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PREFACE.

Nous possédons déja un grand nombre de publications sur la
fabrication des biéres, mais la plupart d’entre elles ne parlent
point, ou il y est a peine fait mention, des biéres belges, alle-
mandes et autres justement renommeées : et si plusieurs auteurs
ont décrit quelques-uns des procédés de fabrication usités dans
ces différents pays, cest encore d’une maniére si générale, si
incompléte et souvent méme si inexacle, que je crois pouvoir
affirmer sans témérité, que la plupart d’entre eux n’ont jamais
vu pratiquer les procédés dont ils parlent dans leur traité. Ainsi
la plupart des auteurs frangais, pour ne pas dire tous ceux qui
parlent des biéres belges, ne savent inéme pas que pour fabri-
quer de la Louvain et de la Pesterman on brasse,et 'on doit
brasser, de fortes proportions de céréales non germées dats une
chaudiére spéciale, qu'on nomme , a cause de sa destination
chaudiére a farsne. Et une preuve bien manifeste de cette asser-
tion, cest la maniére dont M. Rohart (auteur du dernier traité
sur la fabrication des biéres qui a paru en France) parle de
P'une des chaudiéres de ce genre que jai fait établir a Louvain;
car d’aprés ce qu’il en dit, il résulte a I'évidence qu’il n’en con-
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nait point la destinalion nil'usage qu'on en fait. E¢ ab uno judice
omnes. ,

Il en est a peu prés de méme pour la distillation des grains ;
car nous possédons aussi bien des ouvrages de chiwie et de tech-
nologie qui traitent de la distillation ; mais presque tous en sont
restés aux théories ou a des généralﬂés pratiques qui sont loin de
pouvoir suffire a de simples praticiens; bien plus, que'ques-uns
fourmillent d’erreurs théoriques et pratiques qui pourraient
avoir les plus graves conséquences pour les distillateurs sans
théorie et qui n’ont pas encore acquis une grande expérience dans
leur art. Parmi ces derniers auteurs je ne puis m’empécher de
signaler ici le Traité théorique et pratique de la distillation par
Auguste Destaville, donl nous aurons a relever quelques unes
des erreurs.

Spécialement en ce qui concerne la distillation des grains et
des pommes de terre, je ne connais qu'un traité sérieux qu'on
puiase dire pratique, c’est celui de M. Dubrunfaut ; mais quoi-
que cet ouvrage porte le titre de Traité complet, il est loin de
I'étre aujourd’hui, surtout en ce qui concerne la pratique de la
distillation des grains, telle qu’elle est mise en ccuvre en Bel-
gique , en Hollande, ainsi que dans différents autres Etats du
nord de I'Europe, ou depuis peu d'annces cette industrie a
acquis une grande importance et fail de grands progrés. Toute-
fois, je dois rendre hommage a cet auleur qui a publié le
premier traité général sur la distillation, traité qui a le grand
mérite, quoique déja ancien, d'étre encore le meilieur que nous
possédions sur cc sujet. Mais les progrés des sciences et des arts
chimiques, ,depuis vingt ans qu’a été publié 'ouvrage du céle-
bre auteur dont je viens de parler, ont introduit des principes
nouveaux el certains dans leur application a cette industrie qui,
aussi bien que I'art du brisseur, réclame une révision générale.

Ilexistait donc des lacunes théoriques et pratiques dansla tech-
nologie industrielle de ces deux branchessi importantes des arts
et méliers, et c’est en vue d’accomplir,sinon un devoir, du moins
une chose utile au public, que jai tiché de les combler. Je me
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suis imposé la une grande tiche, je le sais, et je ne m'en suis
Jamais dissimulé Pimportance ni les difficultés, pour bien la
remplir jusqu’au bout. Mais si. pas plus que mes devanciers, je
n’ai pas fait une ceuvre parfaite, j’aurai du moins apporté mon
contingent de découvertes ou d’'observations et présenté un tra-
vail consciencieux bien plus complet que tout ce qui existe sur
ces deux industries si importantes.

Ce que joffre au lecteur est le résultat d’'un grand nombre
de recherches minutieuses'et d'une foule d’expériences et d’ob-
servalions pratiques recueillies avec soin, et souvent & grands
frais, pendant quatorze ans consécutifs. Durant cette longue
période de ma vie industrielle je me suis trés-spécialement
occupé de la fabrication des biéres et de la distillation des
grains ; je me suis tout particuliérement attaché a reconnaitre
les causes nombreuses des accidents qu’éprouvent si fréquem-
ment les brasseurs et les distillateurs de grains dans leurs fabrica-
tions journaliéres. Je crois avoir été assez heureux pour les
découvrir ou les reconnaitre, au moins pour la plupart, et j'es-
pére étre utile aux brasseurs et aux distillateurs en leur signa-
lant et en leur indiquant les moyens de prévenir des causes
nombreuses d'insuccés , ces causes de tant de pertes qui font
parfois leur désespoir et trop souvent leur ruine.

Le traité que je présente aujourd’hui au public n’est donc pas,
comme la plupart de ceux qu'on a publiés sur ces matiéres, le
résultat des observations d’un simple praticien ou d’'un homme.
de cabinet seulement ; car aprés avoir élé éléve el répétiteur de
MM. Dumas et Payena I'Ecole centrale des arts et manufactures
de Paris, ot jai puisé la théorie & sa source la plus vive et la
plus pure, je me suis occupé tout spécialement et exclusivement
pendant nombre d’années de la fabrication des biéres et de la
distillation des grains. J'ai exploré ces deux industries, en France
d’abord, puis en Angleterre et en Belgique (1), et plus tard en

(1) En 1836, ayanl ¢1¢ chargé de diriger les travaux d'érection et de fabrica-
tion de la Socidté des Brasseries belges, qui se proposail de brasser les principales
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Allemagne ; et ce n'est qu'aprés avoir visilé les brasseries et dis-
tilleries les plus remarquables de ces différents pays, et aprés en
avoir monté et dirigé plusieurs pendant quelque temps, que j'ai
osé entreprendre ce travail en lui donnant le titre de Trasté
complet de la fabrication’ des liéres et de la distillation des
grains, etc. Ce litre est un peu présomptueux ; mais si mes
efforts ne sont pas déchus, j'espére le justifier entiérement, car
mon plan embrasse non-seulement toutes les connaissances théo-
riques et pratiques de 'art du brasseur et du distillateur de grains
en général , mais encore il renferme toutes les données néces-
saires tant pour la fabrication des différentes sortes de biéres,
geniévres et esprits de grain renommés, que pour faire choix des
appareils du meilleur systéme et ériger les brasseries et les distil-
leries de la maniére la plus rationnelle et la plus convenable pour
preéparer, avec le plus d’avantages possible, les différentes hois-
sons et autres liquides alcooliques qu'on se propose d'obtenir au
moyen des céréales, pommes de terre, belteravés, etc.

Division de louvrage.—Les matiéres traitées dans cet ouvrage
comprenant deux industries bien distinctes quoiqu’elles soient
souvent réunies dans une méme usine, j'ai dit naturellement
diviser ce traité en deux grandes sections que je nomme Livres,
parce qu’clles conslituent chacune un volume spécial a cha-
‘cune d'elles ; mais comme ces deux industries ont bien des points
communs, tels que la germination, la macération, la fermenta-
tion, elc., J'ai, daus ces deux livres, distribué et Irailé les maliéres
de maniére a éviter, autant que possible, des répétitions inutiles
et fastidieuses, ce qui a necessité de fréquents renvois. que le
lecteur me pardonnera, j'espére. s'il considére que cet ordre de
matiéres m’a permis de réunir dans un cadre plus élroit toutes
les connaissances nécessaires aux brasseurs el aux distillateurs
des principales contrée¢ de I'Europe.

sortes de biéres anglaises, belges et allemandes , je dus d’abord explorer les bras-
serics dans ces divers pays et me livrer 2 une foule d’expériences et de recher-
ches qui me donnérent l'occasion d'éindier a fond ces deux industries dont j'ai
eu tant & m'ocenper depnis.
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Ainsi cet ouvrage esldivisé en deux livrest dans le premier je
traite de la fabrication des biéres. el dans le second, de la dis-
Lillation des grains, etc. Les maliéres de chacune de ces deux
grandes divisions étant fort élendues et voulant les traiter a fond,
c’est-a~dire d’'une maniére toute spéciale et compléte aux diffé-
rents points de vue de ces deux industries, j'ai di subdiviser I'un
et l'autre en trois parties. Daus la premiére partie de chacun de
ces livres, je traite des matiéres premiéres et des principes géné-
raux de la fabrication ; dans le second je passe en revue les dif-
férents procédés de fabrication usités dans les pays renommés
pour les produils de leur fabrication ; je décris en méme tewps
les divers procédés et appareils particuliers au moyen desquels
on obtient les biéres, genidvres et esprits de grains les pius
estimés; mais pour ne pas couper lrop fréquemment la descrip-
tion des procédés de fabrication dont j’aurai a entretenir le lec-
teur , j'ai réuni a la fin de chaque volume les descriptions dé-
taillées des machines, ustensiles et appareils les plus usités et
les plus perfectionnés que jai figurés sur les différentes planches
qui accompagnent chacun d'eux. Enfin, dans la troisiéme
partie de chaque livre qui sont des appendices raisonnés sous
forme de corollaires, je compare les différents systémes de bras-
series et de distilleries de grains, ainsi que les différentes mé-
thodes de fabrication ; et aprés avoir jeté un coup d'eeil sur les
différentes législations qui régissent ces deux industries dans les
pays ou la fabrication des biéres et la distillation des grains a le
plus d'importance, je les compare entre elles el je démontre leur
influence sur ces deux industries si considérables.

Je me suis attaché a rédiger ce trailé avec la plus grande sim-
plicité de langage, comme il convient, je crois, a de pareils sujets,
et pour le mettre a la portée de toutes les intelligences jai, au-
tant que possible, évité'emploi des expressions scientifiques qui
pourraient embarrasser les lecteurs auxquels je le destine plas
particuliérement. Pour étre simplement exprimé, ce que je dirai
n’en sera pas moins clair, moins positif, el I'autorité des faits et
des chiffres suppléera au besoin a I'élégance du style.
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En outre, pour faciliter autant que possible I'intelligence de
ce traité aux brasseurs et distillateurs des différents pays, je I'ai
fait suivre d'un vocabulaire détaillé des principaux termes tech-
niques employés; dans le méme but, jai aussi inséré dans le
second volume différents tableaux renfermant les équivalents
des poids et mesures usilés dans les différents pays dont il est
particuliérement fait mention dans cet ouvrage.

NOTA. — La premiéve partie de cet ouvrage devait parailre an commence-
ment de 1848 ; mais la Jerniére révolution, en France, étant arrivée au momeunt
ot on allait mellre la main a I'ceuvre, pour I'éditer & Paris, chez le libraire
Mathias, j'ai di différer jusqu'a ce jour sa publication. Le lecteur n'y perdra rien,
au conltraire, car dans l'intervalle il a paru sur le méme sujet différentes bro-
chures et traités allemands, belges el frangais que j'aurai I'occasion de citer

ntilement.



LIVRE PREMIER.

DE LA FABRICATION

DES BIERES.

PREAMBULE.

Avanl d’entrer en matiére qu'on me permette de citer quelques lignes
delintroduction del'interminable traité (1) de M. Rohart, cllerenferme
des vérités incontestables qui trouvent ici une place naturelle.

a La brasserie est une des industries qui offrent le plus de ressources
4 Texploration de l'intelligence, il y en a peu ou les observations se
présentent sous des variétés de forme plus distinctes, qui se multiplient
el se subdivisent en autant de phénomeénes remarquables, en théories
aussi riches, en applications aussi positives, en transformations aussi
pleines d'intérét pour I'homme appelé a expliquer chacune desréactions
qui s'opérent sous ses yeux ; en un mot, c'est tout un systéme de chimie
organique vivant dans une usine.

» La brasserie tient une large place dans la production des substances
alimentaires, et il est temps qu'une aussi riche et si importante indus-
trie sorte des ténébres ou I'ont enfouie I'ignorance et la vanité des uns,
la coupable apathie des autres. Malgré le haut intérél qui se rattache
& l'exercice de cette profession, bien des questions sur ce sujet sont
.encore neuves aujour«F hui; malheureusement la brasserie n’est pas un
art qu'on étudie, c’est un métier qu'on exploite ; et il n’en est pas qui
soit reslé aussi stalionnaire dans son application.

(1) Cet ouvrage qui est un recueil de disserlations philosophiques et philan-
thropiques sur les questions relalives aux brasseries pluldt qu'un traité pratique
de la fabrication des biéres, fourmille de longues et oiseuses digressions qui moti-
vent bien, jecruis, I'épithete d'interminable, que j'ai employée pour le qualificr,
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» Pour lindustrie qui nous occupe, des applications d'un grand inté-
rét, des découvertes précieuses d’'une grande importance, dont nous
sommes redevables a la science, ont é1é signalées depuis bientét un
demi-siécle, et chose incroyable! les plus évidentes ont a peine franchi
le seuil du laboratoire qui les a vues nailre; nous croyonsles avoir exami-
nées loutes, nous les avons étudiées, appliquées, la plupart sont exactes
en tout point, et l'application n'en a élé faite nulle part. Quelles en
sont les causes ? L'ignorance et la routine.

» §'il y a imprudence & accepter trop légérement, soit un systéme
nouveau, soit une théorie nouvelle, il y a, 4 nos yeux, une culpabilité
4 repousser I'un ou l'autre sans les avoir appréciés dans leurs détails, et
nous ajoutons que , dans ce cas, il n'y a qu'une incapacité notoire qui
puisse expliquer 1'élourderie des uns, I'indifférence des autres, dans
laquelle se reconnait malgré eux, le sentiment de leur apathique insou-
ciance. Disons-le une fois seulement, mais disons-le de maniére 3 ce
qu'on s'en souvienne : si nous récriminons si haut et si nous sommes
forcés de le faire, c'est positivement parce que les indifférents sont trop
nombreux (1). ,

» La brasserie est une question épuisée, disent les plus téméraires,
¢puisée quant aux effets , nous voulons bien ne pas le nier , mais nous
maintenons que c’est une question neuve quant aux causes. Cest beau-
coup, sans doute, que de connaitre les effels produits , mais il est bien
plus grave et surtout plus utile, a notre sens, de connaitre les causes qui
les ont déterminés. '

» C'est qu’en effet il estimpossible d’apporter un remede efficace 4 un
mal doat on ignore la cause, el d’en déterminer le principe sans invo-
quer les lumieres de la science, sans faire un appel constant 4 leur puis-
sant concours. -

» L'application des vues scientifiques dans les arts industriels,a surtout
pour objet de faire conuaitre les causes des faits, et d'amener a des ma-
nipulations plus rationnelles et plus économiques. En matiére d'indus-
trie, el en matiére de brasserie surtout, il y a de ces riens que l'eeil de
la routine ne peut apercevoir, mais qui sont autant d'obstacles a
vaincre, qui s’enchainent les uns aux autres, et peuvent comprometire
i toujours I'avenir d'un établissement.

» En effet,est-ce un mélier ordinaire, une profession routinié¢re et qui
n'exige aucun fond de connaissance spéciale, que celle dans laquelle la
plus petite imprévoyance peut devenir une grande faute, et ou la plus
petite faute peut déterminer des résultals ruineux , des conséquences
terribles enfin, car nous prouverons qu'il n'y a rien d'exagéré daus cetle
opinion, et nous le justifierons par des fails patents. »

(Extrait de l'introduction du traité de la fabrication de la biére par F. Robart,
qui se dit ancien brasseur.) *

(1) Danason traité, effectivement, M. Rohart gourmande vivement ct fréquem-
meut les brasseurs frangais qu'il exhiorte a entrer dans la voie du progrés.



DE LA FABRICATION

DES BIERES.

PREMIERE PARTIE.

Comime je I'ai anuoncé dans la préface, dans la premiére partie de ce
livre, je traiterai des matiéres prtemiéres et de toul ce quiest relatif a la
fabrication des biéres en général. Aprés avoir jeté un coup d'eil rapide
sur Perigine, I'importance et la nature des biéres, je passerai en revue
les matiéres premiéres qui servent ou peuvent servir a cette fabrication,
puis je traiterai successivement des différentes opérations qu'elles
doivent subir pour &ire transformées en biére.

CHAPITRE PREMIER.

Origine, importance, définition et nature générale
des biéres.

Origine. —La fabrication des biéresremonte 4 des temps fort reculés,
on assigne méme a ces boissons une origine qui se confond dans I'his-
toire fabuleuse de Cérés et d'Osiris ou, en d'autres termes, qui se perd
dans la nuit des temps. Les anciens , parait.il , n’employaient que les
céréales pour produire ce genre de boisson , aussi les romains lui don-
naientils le nom approprié de cerevisia qui parait dériver de Céres,
Déesse de l'agriculture qui a donné son nom aux céréales.

La plus célébre liqueur de ce genre, dans I'antiquité, était la boisson
Pélusienne qui tirait son nom de Péluse , ville située 3 I'embouchure
du Nil, ot on la fabriquait. Aristote parle de I'enivrement causé par la
biere et Théophraste la nomme, avec raison , le vin d'orge. On peut
aussi conclure du récit de quelques historiens que des boissons analo-
gues aux biéres de nos jours étaient trésrépandues dans les Gaules , la
Germanie et presque chez tous les peuples de notre zone tempérée , et
que depuis bien des siécles elles ont toujours été le breuvage le plus
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en vogue dans les pays ou le vin n'élait pas un produit abondant de
I'agriculture.

Importance. — Quoi qu'il en soit de son origine, de nos jours I'usage
de la biére est extrémement répandu : en Angleterrc en Belgique et en
Allemagne on en fabrique d'énormes quantités, et I'on pest dire sans
exagération que dans ces différents pays la brasserie tient une des plus
larges places dans la production des substances alimentaives. A ce titre
la fabrication de la biére intéresse au plus haut degré toutes les popu-
lations du Nord de ’'Europe qui font une consommation générale de
cette boisson. On a calculé que dans la seule ville de Londres on en
produisait prés de 300 millions de litres par an; el la Belgique qui n’a
guére que quatre millions de population et qui exporte fort peu de biére
en produit annuellement plus de 900 inillions de litres, ce qui fait une
consommation de plus de 200 litres par téte el paran; et la proportion
est 4 peu prés la méme pour tout le Nord de I'Allemagne. Enfin presque
tous les pays de I'Europe consomment et fabriquent sur une grande
échelle ce genre dg boisson qui, quoi qu'en disent quelques auteurs, est
fort saine, rafraichissante et nutritive en méme temps, comme on verra
plus loin (1).

Nature générale des biéres et définitions.

La bi¢re est une boisson alcoolique, renfermant généralement des
matiéres extraclives plus ou moins sucrées, des matiéres aromatiques
plus ou moins améres et divers sels et acides libres, dans des propor-
tions trés-variables. ’

Jusqu’a nos jours, les procédés de fabricalion généralement usités,
dans tous les pays, se réduisaient, en résumé, & faire macérer ou
infuser dans I'eau les grains des céréales, tout ou en partie préalable-
ment germés, et A en opérer la.coction avec du houblon ou avec un
principe aromatique amer qui en provenait presque toujours, sinon
exclusivement, du moins en grande partie. Jusqu'a ce jour on ne devait
donc comprendre, et on n’a généralemeut compris sous le nom de biére,
que les boissons provenant de la fermentation des extraits de céréales
et du houblon ; mais depuis quelques années, comme on verra plus

(1) M. Rohart, ainsi que d’aulres auteurs, contestent aux biéres, en général,
toute vertu nutritive. Ces auteurs ignorent sans doute que certaines biéres ren-
ferment jusqu'a 10 et 12 pour cent de leur poids en matiéres extraclives aussi
riches «ue les grains eux-mémes en matiéres azolées , comme on verra au sujet
des biéres de Diest et de Louvain.
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loin, en France surtout, on emploie de fortes proportions de matiéres
sucrées, quelques brasseurs en sont méme venus jusqu’a subslituer aux
céréales les fécules ou sirops de fécule (1). J'ai moi-méme été chargé, il
y a quelques années, d’organiser une pelite brasserie pour faire de la
bi¢re ave® la fécule de pommes de terre et j'en parlerai plus loin.
Draprés cela aujourd'hui, pour parler d'une maniére tout a fait géné-
rale, on devrait comprendre et I'on comprend généralement en France,
sous le nom de biére, toute boisson fermentée qui est préparée avec
une décoction de houblon dans un liquide plus ou moins sucré.

Ainsi parmi les différentes espéces de boissons alcooliques fermentées,
le principal caractére distinctif et le plus saillant de celle qui nous -
occupe ici, est la présence des principes aromatiques et amers du hou-
blon. Mais daus certains pays, comme on verra plus loin, on substitue
souvent au houblon, au moins en partie, d’autres principes aroma-
tiques et amers qui, jusqu'a un certain point, remplissent les mémes
conditions et qui dés lors, doivent étre considérés comme des équi-
valents. Dans quelques pays I'on prépare aussi avec des grains diffé-
rentes*boissons alcooliques qui ne renferment point de houblon ni
aucun principe aromatique ou amer particulier, et cependant ces dé-
coctions de grains pures et fermentées doivent assurément étre consi-
dérées comme des biéres.

D’aprés cela, I'on voit qu'il est difficile de tracer bien nettement une
ligne de démarcation entre les biéres, les vins et autres espéces de
boissons fermentées. Toutefois d’aprés ces définilions préliminaires, je
crois qu'il sera toujours facile de s'entendre et aux législateurs d’assi-
gner i ce genre de boisson une ligne de séparation qui ne permelte
point de la confondre avec les autres boissons alcooliques.

CHAPITRE SECOND.

Des matiéres premiéres usitéés pour Ia fabrication des
bi¢res, ou qui peuvent étre employées avec avamtage
dans certaines circonstances.

Division de ce chapitre. — Considérées d'une maniére générale, les
matiéres premiéres des biéres sont de deux sortes : les unes, servent a
fournir les matiéres extractives gommeuses et plus ou moins sucrées,

(1) Les sirops de fécule sont tellement employés dans plusieurs départements
Francais que M. Rohart, dans son traité¢ , leur a donné le nom de Manne des
brasseurs tout en ayant lair de réprouver leur emploi.
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qui par la fermentation, donneat I'alcool et I'extrait des biéres : ce sont
les matiéres fécnlentes, ggmmeuses ou sucrées. Les autres leur donnent
une saveur plus ou moins amére et une odeur parliculi¢re plus ou
moins aromatique dont les éléments essentiels sont principalement
destinés & leur couoservation : ce sont les principes aromatiques et
amers. Jai établi une troisiéme classe de matiéres premiéres, d'une
importance lout a fait secondaire, puisqu’elles ne font point partie des
matiéres essentielles aux biéres el qu’elles entrent dans la composition
d’'un petit nombre de variétés seulement ; mais elle trouvent aussi
naturellement leur place dans ce chapitre; je veux parler des matiéres
minérales et animales qui entrent accidentellement dans la fabrication
de certaines biéres. Eofin les matiéres qui servent 4 la coloration de
certaines biéres ainsi que 'eau et 1a levure, eussent pu aussi étre classés
dans ce chapitre, mais, pour maintes raisons qu'il est inutile et qu'il
serait trop long de développer ici, j'ai cru plus utile et plus convenable
de traiter de ces matiéres au fur et & mesure qu'il sera question de
leurs applications générales. Nous diviserons donc ce chapitre en trois
- seclions : dans la premiére nous examinerons les matiéres féculentes
et sucrées; dans la seconde, nous passerons en revue les matiéres des-
tinées 4 la conservation des biéres ; dans la troisiéme, nous mentionne-
rons les différentes matiéres minérales et animales qu'on emploie acces-
soirement pour la préparation de certaiues biéres.

SECTION PREMIERE.

Des matiéres féculentes et sucrées qu'on emplofe pour
la fabrication des biéres.

Ces matiéres premiéres se subdivisent, elles-mémes, en deux espéces
bien distinctes qui sont : 1 les matiéres féculentes, souvent plus ou
mioins sucrées, mais qui doivent subir I'opération chimique de la macé-
ration; 2° les matiéres sucrées et gommeuses non féculentes qui ne
doivent point subir cette opération préalable.

ARTICLE PREMIER.
Des mati¢res féculentes.

Les matiéres féculentes qui peuvent servir 4 la fabrication des biéres
sont fort nombreuses, car I'on peut dire, d'une maniére générale, que
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tous les végétaux qui renferment une quantité nolable de fécule
peuvent servir 4 cet usage ; mais je me bornerai dans cel ouvrage &
trailer des mati¢res généralement employées, ou qui, dans certaines
circonstances , peuvent I'étre avec quelque avantage, dans certaines
localités. Ces matiéres sont la classe presque Loute entiére des céréales
et des légumineuses, savoir, en suivant leur degré d'importance pour
la fabrication des bitres : L'orge, le froment, 'dpeautre, le seigle , I'a-
voine, le sarrasin, le mais, les féves, fdverolles et haricots, puis les
pommes de terre et les fécules.

'
De l'orge.

L'orge étant la matiére premiére la plus importante de cette fabri-
cation, puisqu’il sert & préparer le malt qui est la base de cette fabri-
cation dans presque tous les pays, du moins sur notre continent,
mérite de fixer notre altention d’'une maniére toute particuliére.

De toutes les céréales que nous cultivons, I'orge est la plus ancienne-
ment connue. Depuis les temps les plus reculés elle a servi d'aliment
aux peuples et aux animaux domestiques. Les Hollandais et les Danois
font avec la farine d'orge et de seigle un pain destiné a leurs matelois;
ils lui altribuent méme la propriété de les préserver du scorbut. Les
Anglais s’en servent pour la préparation de la liqueur qu'ils désignent
sous le nom de Whisky et dans presque tous les pays o I'on prépare de
la biére et des eaux-de-vie de grains, elle sert exclusivement ou con-
curremment 2 la préparation de ces boissons.

On cultive plusieurs espéces ou variétés d’orge, qui toutes sonf plus
ou moins propres i la fabrication de la biére, mais généralement on
donne la préférence & I'orge ordinaire d’hiver & peau lisse dite (Hor-
deum nudum) ou A la grosse orge du Nerd (Hordeum disticum) qui est
I'espéce la plus commune dans le nord de I'Europe et dont la premiére
n'esl qu’une variété.

Pour certaines bi¢res on emploie aussi beaucoup la pelite orge d'été,
4 peau fine et de couleur pale (Hordeum vulgare estivum) ainsi que la
variété d'orge 4 six rangs dite Escourgeon (Hordeum vulgare, de Linné).
Ces deux derniéres espéces ou variélés d'orge, sont moins avanlageuses
que les premiéres, pour le rendement en biére ; mais aussi leur prix
est ordinairement moins élevé; puis elles ont le grand avantage, en é1é, -
de mieux germer que les autres espéces : Voici ce que dit de I'escour-
geon M. Rohart dans son traité sur la fabrication des biéres; mais nous
‘ne parlageons pas entiérement sa maniére de voir. notamment en ce



— 14 —

qui est relatif & la conservation des biéres préparées avec ces variétés
d’orges : « L'escourgeon, dit cet auteur, se récolte ordinairement le 13
aolt, et 3 cette époque il rend quelques services a la brasserie, sa
germination élant alors beaucoup plus facile que celle de I'orge
récoltée I'année précédente(1); il facilite la saccharification des maliéres
féculentes et active la marche de la fermentation, a laquelle il semble
imprimer une vigueur nouvelle. C'est que 'orge préparée au printemps
a subi une déperdilion notable (2). L'effet produit par I'cscourgeon
résulte donc de ce que les produits que peut développer la germination
n'ont encore subi aucune espéce d'altéralion et non de la nature du
grain lui-méme, comme on le croil assez généralement. Pour prouver
ce que nous avons dit, continue le méme auteur que je cite textuelle-
ment, il nous suffira de dire que la quantité de biére produite par un
poids donné d'orge sera infiniment plus riche en alcool que celle pro-
venant d'un poids égal d'Escourgeon. Cela vient de ce que dans I'es-
courgeon le test est infiniment plus abondant que dans I'orge et que le
périsperme y est en moins grande quantité. ’ -

» Tous les brasseurs connaissent si bien ce fait, dit I'auteur francais,
que s'ils produisent, par exemple, un hectolitre de biére avec 23 kilog.
d'orge, ils en emploieront, pour obtenir un résultat égal, au moins 50
d'escourgeon, c'est-a-dire 20 pour cent de plus, et encore tout I'avan-
tage sera-t-il en faveur de l'orge. Pour s'en convaincre, il suffit de
connaitre le mode de fabrication usité dans le nord de la France, et la
biére produite par I'escourgeon. Quelques mois apreés la fermentation,
une grande partie de I'alcool produit par la fermentation se trouve
trandformé en acide acétique (3). »

L'auteur de l'article que je viens de citer, parle de I'escourgeon
comme si celte variété de grain n’était pas réellement une espéce d’orge
ce qui pourrait induire en erreur le lecteur qui ne connaft point cetle
espéce ou variélé de grain, car I'escourgeon n'est qu'une variété, de
I'espéce d’orge que Sheidweller désigne sous le nom de (Hordeum dis-

(1) Cest une erreur, car il est bien reconnu que P'orge de la derniére récolte
ne germe jamais bien arvant le mois J'octobre ou de nuvembre.

(2) Cette opinion est en opposition compléte avec celle de tous les grands pra-
ticiens anglais, allemands, belges, elc., et j’aurai soin de la réfuter en temps
et lieu.

(3) Ces faits tiennent plutdt a la saison dans laquelle la biére est brassée
qu'd P'espéce d'orge employée, pourvu toutefois qu'elle soit de bonne qualité
dans son espéce et qu'elle soil bien germée, ce qu'on obtient plus facilem-nt an
printemps qu'en éLé.
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ticum). Puis, de ce que les bieres préparées avec de I'escourgeon , dans
lejcentre et I'est de la France, s'aigrissent assez promptement, le susdit
aateur en conclut, mais bien & tort selon moi, que la cause en est due
exclusivement a cette variété d'orge; tandis que la véritable cause
réside dans la saison ; car on ne brasse guére I'escourgeon que I'é1é ou
T'automne et tous les brasseurs connaissent l'influence pernicieuse de
ces saisons sur le rendement et la qualité des biéres.

On dounne la préférence aux espéces d'orges que je viens de men-
tionner plus haut, principalement par le motif que ce sont celles qui
germent le mieux; et c'est ce & quoi on doit le plus attacher d'impor-
tance dans le choix de ces grains pour la fabrication de la biére. Mais,
comme il est souvent difficile de reconnaitre ses variétés et que, d'ail-
leurs, dans chaque varié.¢ il y en a qui germent bien et d'autres mal,
selon la nature dusol et du climat d’ot elles proviennent, selon qu’elles
ont été recueillies par un temps sec ou humide, enfin selon qu’elles
ont été bien ou mal conservées; il convient généralement, pour fixer
définitivement son choix; d'en soumettre un échantillon a I'épreuve
de la germination, en la pratiquant de la mani¢re que je I'explique
I'article Germination. Il est de la plus haute importance que l'orge
qu'on veut employer pour brasser soil de la premiére qualité dans
son espéce ; mais, je le répele, la qualité la plus essentielle qu’on doit
rechercher daus les orges, c’est qu’elles germent bien dans la saison ou
T'on doit préparer le malt (1); el pour cela tous les grains doivent étre
sensiblement égaux, parfaitement murs, de la méme espéce, du méme
cru et ne pas avoir été échauffés ou mouillés pendant ou apres la
récolte. Cest ordinairement parmi les plus petils grains que se trou-
vent Jes mauvais; on les reconnait en les brisant entre les dents, & leur
appareuce gélatineuse, aprés la trempe et méme apreés le maltage, au-
quel ils ue servent absolument 4 rien; ils pourraient méme souvent
nuire beaucoup a la macération, comme on le verra plus loin.

Lorsque les grains d'orge , comme ceux des autres céréales, ont été
récollés bien murs, ils n’augmentent ni ne diminuent sensiblement de
poids. Ce poids, qui varie sclon les espéces et les qualités, est ordinaire-
ment de 60 a 66 kilog : par heclolitre d’orge de bonne qualité ; cepen-

(1) C'est généralement l'hiver ou dans le commencement du printemps et sur
la fin de l'automne qu'on fabrique le mall; mais pour les biéres blauches, dont
le malt doit étre séché a Dair libre, on le prépare surtout en été, comme ou verra
plus lvin, et souvent telle espéce d'orge qui germe bien en été, germe mal en
hiver, et telle autre qui germe bien I'biver, germe mal en é1é.
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dant on ne doit pas ajouter trop d'importance au poids qui varie,
avons nous dit, selon les espéces; ainsi les orges brunes de Suéde, qui
pesent jusqu'a 68 kilog. ne sont certainement pas les meilleures pour la
bi¢re, car elles germent généralement mal, et.donnent un modt d'un
gout dcre et acerbe, d 4 leur écorce qui est communément brune,rude
et épaisse. On doit généralement s'attacher, surtout pour les biéres dé-
licates et les bieres blanches, & faire choix de variéiés a peau lisse, douce,
fine, claire et bien remplie. Leur odeur doit étre franche, et c'est sou-
vent 14 le seul caractére auquel on puisse reconnaitre si 1'orge qu'on
examine a été plus ou moins avariée. Souvent pour bien reconnaitre si
I'odeur des orges qui nous arrivent en bateau des pays lointains est
franche, c'est-a-dire si elle n'a pas été plus ou moins avariée, il est bon
d’en mettre une petite poignée dans de 1'eau presque bouillante, et de
flairer immédialement ; avec un peu dhabitude, I'odeur qui s'en
exhale alors, permet souvent de reconnaitre une altération méme fort
légere. L'on remarquera en outre, si l'orge est bonne, que tous les
grains, a une bieg petite exception prés, iront au fond de I'ean des
qu’on les aura agités avec elle un instant ; car tous les grains qui sur-
nagent alors sont plus ou moins altérés, ou du moins sont de trés- mau-
vaise qualité.

On a prétendu que la qualilé des engrais ou fumiers influait beaucoup
sur celle des grains ; mais c'est une erreur, dit M. Payen, car si l'on
brtle un poids égal de grains récoltés sur différents sols, on obtiendra
le méme poids de cendres, environ 0,02 ; mais si la qualité de I'engrais
n'a pas d'influence sur celle des grains, la quantité en a une assez sen-
sible, car on a remarqué qu’en été les orges de mars qui provenaicat de
terres forles et fortement fumées moisissaient plus vile au germoir que
les mémes variétés qui provenaient de terres légéres et médiocrement
fumées , ce qui tient probablement a la nature du grain, plus azoté et
moins sec dans le premier cas que dans le second.

L'orge a I'état normal, renferme 10 & 14 pour cent d'eau et 18 & 20
pour cent de matiéres ligneuses, de son, de maniére qu'il ne renferme
que 68 & 70 pour cent de matiéres utiles c'est-a-dire de farine séche et
pure. (1). Cette farine se compose de sucre, de gomme-dextrine , de
gluten, d'amidon, d’hordéine et d'une petile quantité d'une espéce de
résine jaune ; voici d'aprés M. Proust la composition de la farine d'orge
séche et pure :

(1) D'aprés Boussingault l'orge & I'état normal renferme, pour cent de gram,
13 d'eau, 18,4 de son et 68 de farine.



Amidon. . . . . . .. ... 32 . .
Hordéine . . . .. .. ... 55: Matiéres amilacées. . 87
Sucre . ... ... .. 38

Gluten. . . . . ....... 3
Mati¢re gommeuse . . . . . 4
Résine. . . . ... ... . 1

Farine,Total . . . ... .. 100

Ces chiffres ou proportions ne doivent étre considérés que comme
des moyennes approximatives; car ces différents principes immédiats
ou ces différentes matiéres élémentaires doivent nécessairement varier,
et varient notablement, selon les différentes espéces et variétés d'orge de
méme que pour les froments, dont il est parlé un peu plus loin : toute-
fois je crois devoir observer que ces variations ne sont pas & beaucoup
prés si grandes pour les orges que pourles froments.

La plupart des principes immédiats qui coustituent la farine d'orge
jouant un grand réle dans la fabrication de toutes les biéres, il sera
ulile,je pense, de résumer ici les propriétés partlculléres les plus impor-
tantes de chacun d'eux.

L'amidon d’orge, qui n'est autre chose que la fécule de cette céréale,
ne différe point de 'amidon ou fécule des autres céréales si ce n’est

- par sa forme et la plus ou moins grande grosseur de ses grains, dont les
dimensions et les formes varient dans chaque espéce ; mais cela a peu
d'importance pour le brasseur; ce qu'il importe pour lui de connaitre,
c'est de savoir comment il se comporte dans les différentes circon-
slances qui se présentent, ou peuvent se présenler, dans la fabrication
des bitres, et c’est sous ce point de vue seulement que nous allons exa-
miner ses propriétés.

Amidon. — L'amidon d’orge pur ou la fécule de ce grain, comme
toutes les fécules, & I'état sec , se conserve indéfiniment sans s'altérer ;
4 I'état humide elle s'altére lentement, mais ellefinit par s'aigrir et se
moisir; mise dans I'eau froide elle s’hydrate et absorbe de ce liquide 34 4
38 pour cent de son poids. Quand on éléve la température de I'eau,
aucun changeinent ne se manifeste, jusqu'a ce que le mélange soit par-
venu 3 86 degrés centigrades environ, mais au dessus de cetle tempéra-
ture les grains de fécule se gonflent considérablement et constituent ce
qu'on nomme 'empois qui n'est autre chose que de la fécule surhydra-
tée et désorganisée. Toutefois I'aspect et la consistance de 'empois ne
se prononcent bien qu'a la température de 60 4 62 degrés, et, a cette tem
pérature, demande plus de temps qu'a 78 ou 73 degrés, température
au-dessus de laquelle la conversion en empois est presque instantanée.

2
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Jusqu’a la température de 150 degrés, I'on n’oblient guére que de I'emn-
pois ; mais au-dessus, surlout vers 150 4 160 degrés, la fécule se dissout
réellement et se convertit en gomme dewzirine. Va-1 on jusqu'a 170 de-
grés, alors il se produit du sucre,aux dépens de la gomme dextrine qui
se forme d’abord.

L’amidon ou fécule hydratée est transformé tantdét en matiére gom-
meuse, tantdt en sucre par différents principes parmilesquels jedoisciter
ici la diastase, le gluten, I'acide sulfurique et la plupart des acides orga-
piques etminéraux mémesd'entre eux trés-¢lendus, mais, pour la plupart
l'action n’a lieu qu'a la faveur d'une certaine température : ainsi pour
que les acides opérent cette transformation d'une maniére trés-active
I'on doit faire bouillir le mélange ; pour que I'action de la diastase soit
trés-eflicace, la température doit étre de 63 4 83 degrés centigrades; 4 une
température plus élevée que 85 a 90 degrés, la diastase serait prompte-
ment altérée, et ne tarderait pas 4 étre sans action sensible sur I'amidon ;
A une température plus basse que 60 degrés, I'action a lieu, mais d'une
maniére infiniment moins active, elle agit alors comme le gluten , qui
convertit la fécule en dextrine et glucose 3 la température ordinaire,
dés que celle-ci est préalablement transformée en empois , mais 'opé-
ration marche trés-lentement. Le gluten agit aussi mieux a chaud qu'a
froid, et son effet n'est point détruit par I'ébullition comme pour la
diastase ; mais son action, & une température de 63 & 83 degrés, est in-
finiment moins énergique que celle de la diastase.

Un des caractéres les plus curieux et des plus importants, pour
reconnaitre la présence de l'amidon, consiste dans sa coloration en
bleu ou violet, sous l'influence de I'iode. Ces caractérd sont trés-
importants pour bien reconnaftre la marche de la saccharification daps
la cuve matiére ou dans la chaudiére a farine, c'est pourquoi je crois
devoir entrer ici dans quelques détailsa ce sujet. La fécule, & 'état
d’empois, donne avec quelques gouttes de solution d'iode dans l'al-
cool (1) une coloration d’un bleu founcé, et & mesure que sa conversion
en dextrine avance, cette coloration devient d’abord violette, puis
vineuse pile de plus en plus faible, et enfin disparaft quand la fécule
est enliérement convertie en sucre ou dextrine ; mais lant qu’il y a des
traces de fécule il y a un degré de coloration qui varie selon son état
de désagrégation et de décomposition. La coloration est d’autant plus
intense et plus rapprochée du bleu pur et foncé que I'amidon est moins
décomposé et qu'il y en a en plus grande quantité.

(1) Celte solution est ce qu'on nomme chez les pharmaciens teinture d'iode.
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Gomme deztrine. — La gomme qui préexiste dans l'orge, comme
dans la plupart des céréales, est de méme nature que celle qui se
forme par I'action des principes que je viens de signaler, et a la méme
composition chimique que 'amidon pur ou la fécule qui lui a donné
naissance. Mais cette gomme, a laquelle on a donné le nom de gomme
dextrine ou de dextrine, jouit de propriétés chimiques et physiques
bien différentes. D’abord, elle est trés-soluble dans T'eau,.a froid
comme & chaud ; ses dissolutions parfaitement limpides prennent en les
concentrant I'état sirupeux, et conservent par la solidification 1'état
amorphe de la gomme arabique. Pure, la dextrine n'est point colorée
par liode, elle est sensiblement sans couleur, mais elle se colore facile-
ment en brun par la concentration de ses solutions. Comme la gomme
arabique, elle n'a qu’'une saveur fade, trés-faible, et donne également
des dissolutions trés-visqueuses, ce qui donne aux biéres la propriété
de former une mousse grasse, onctueuse et persistante. C'est aussi la
dextrine qui rend certaines biéres si collantes, notamment la double
bi¢re de Diest, dite Gulde-bier qui en renferme jusqu'a 7 et 8 ’kilo- -
grammes par hectolitre quand elle est fraiche, c'est-A-dirg trés-récem-
ment brassée. Dans la seconde partie je donne la composition de cette
biére dont j'ai fait I'analyse immédiate.

Jai cité plus haut les principaux agents et les influences sous
lesquelles l'amidon peut se désagréger et se converlir en dextrine,
mais je dois mentiouner ici, particuliérement, I'action de la tempéra-
ture seule et de la chaleur aidée de quelques milliémes d’acide
nitrique, comme les deux agents les plus énergiques qu'on melte &
profit pou;' la préparation de la dextrine commerciale solide, fabrica-
tion doot je ne donnerai point ici les détails, vu que cela sort de notre
sujet ; seulement je ferai remarquer qu'en portant la température de
I'amidon sec & 140 ou 130 degrés, on converlit entiérement celui-ci en
dextrine, c'est-a-dire en une matiére gommeuse d’'une couleur brune
plus ou moins foncée, et presque enti¢rement soluble daus I'eau. Voir
plus loin Farticle spécial : Dextrine et sirop de dextrine.

Sucre glucose. — La variété du sucre qui préexiste dans I'orge ainsi
que dans les autres céréales, de méme que celui qui se développe par
les agents et sous les influences que j'ai signalés plus haut, n'est autre
que le sucre de raisin ou la glucose des chimistes modernes, dont je
parlerai spécialement plus loin. On connall sa saveur qui est franche ,
quand il provient del'orge ou des céréales en général, mais il a un pelit
arriére golt désagréable lorsqu'il provient des fécules de pommes de
terre. Le sucre glucose est trés-soluble dans I'eau, cependant 4 froid il
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I'est moins que le sucre ordinaire et a une saveur bien moins sucrée.
Comme on sait , il s'altére , se colore fortement et acquiert une odeur
et une saveur de caramel lorsqu'on éléve suffisamment sa tempéra-
ture (1). Il jouit encore d’autres propriélés bien connues généralement
el que, partant, je crois inutile de signaler ici; mais je ne puis passer
sous silence I'action remarquable qu'exercent sur lui les alcalis et en
particulier la chaux, qu'emploient tant de brasseurs. La chaux, comme
tous les alcalis minéraux, se combine avec la glucose et lui donne une
saveur Acre ou amére, et si I'on en empluie une forte proportion et
qu'on chauffe le mélange jusqu'a 1'ébullition, la dissolution sucrée
devient trés-brune et répand une odeur aralogue & celle du sucre lége-
rement carameélisé; ainsi s'explique naturellement I'objet et les résul-
tats obtenus par I'emploi de la chaux dans la fabrication des biéres
brunes ; mais, comme on verra plus loin, c’est un fort mauvais moyen
de colorer la biére.

Gluten. — Le gluten, quoiqu'il n’entre qu’en faible proportion dans
I'orge , joue un bien grand réle dans la fabrication des bi¢res, notam-
ment dans les phénoménes de la germination, de la saccharification et
de la fermentation, car c'est lui qui donne naissance 4 la dsastase, ce
principe saccharificateur qui se développe par la germination de I'orge,
et a la levure, qui est le principe de la fermentation alcoolique. Cest
aussi le gluten ou son extractif qui donne naissance 4 d'autres prin-
cipes analogues qui engendrent souvent des fermentations nuisibles
dont nous parlerons plus loin. '

Legluten, qui fait partie de loutes les céréales,esl une matiére azotée
organisée qui, & I'état humide, s'altére avec une grande facilité, surtout
4 une température un peu ¢levée ; il se réduit d’abord en une sorte de
bouillie et ne tarde pas a subir une décomposition putride trés-infecte.
C'est cette matiére azotée qui rend les blés et farines si altérables, pour
peu qu'ils renferment d’humidité au-dessus de leur état normal; il est
également employé aujourd'hui pour préparer directement une levure
semblable & celle qui provient de la fermentation du mott (3).

Le gluten de froment,comme celui des autres céréales, est une matiére

(1) C'est celte matiére sucrée qui sert A préparer la matiére colorante que
M. Rohart a baptisée du nom de rouge regétal, et dont je donnerai plus loin le
mode de préparation que j'ai fail pratiquer en Belgique avant que ledit auteur
«n et fait la découverte.

(2) On trouvera dans le second volume la maniére de préparer cette levure
artificielle en quelque sorte , quoiqu’elle soit sensiblement de méme nature que
celle qui se produit par la fermentation de 1a biére.
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légérement jaundtre , plus ou moins élastique et membraneuse , qui
donne aux farines la propriété de faire pate avec 'eau ; la pdte n'est, en-
effet, qu'un tissu visqueux et élastique de gluten dont les cellules sont
remplies de fécule, qui seule, comme on sait, n’est point susceptible de
faire pate. Le gluten est presque entiérement insoluble dans I'eau pure,
a chaud comme 3 froid, mais il s’y dissout en partie 4 la faveur de quel-
ques acides, méme trés-étendus, comme l'acide acélique et I'acide lac-
tique, qui gonflent cette matiére et la liquéfient en grande partie, sur-
tout A l'aide de la température. Telle est encore la mani¢re d'agir de
la potasse, de la soude ainsi que de la chaux qui le précipilent de sa
di solution dans les acides et réciproquement.

La majeure partie du gluten qui se dissout dans 'eau pure est préci-
pitée par I'ébullition et doit &tre plutdt considérée comme de 1'albumine
végétale, qui, en trés-minime proportion, fait toujours partie des
céréales. C'est cette matiere qui se coagule et donne un précipité flocon-
neux quand on fait bouillir les premiéres infusions des matiéres fari-
neuses ; mais, comme on verra plus loin, une partie notable d’albumine
oudegluten dissous n’est point précipitée par I'ébullition du mout et ce
sont ces principes azotés qui constituent la levure pendant la fermenta-
tion ;la présence de ces principes azotés dans le mot est donc nécessaire
pour produire la levure, mais rarement la totalité de ces éléments est
transformée en ferment, et 'excés qui reste dans la biére est rarement
utile, trés-souvent nuisible et est une cause permanente de différentes
altérations. ‘

Hordéine et matidre rdsineuse. — L'orge renferme encore deux autres
substances, la matiére résineuse et I'hordéine. La matiére résineuse, a part
le gouit spécial plus ou moins amer qu'elle communique & la biére, n’a
qu’une trés-faible importance pour les brasseurs; je me bornerai donc
4 dire ici qu'elle réside principalement dans I'enveloppe de l'orge et
quelle est presque enti¢rement insoluble dans I'eau pure; que cepen~
dant elle contribue & donner aux bi¢res d'orge une saveur sus generis
bien distincte de celle que les autres céréales donnent & cette boisson.

Quant a I'hordéine, c’est une matiére féculente qui ne jouit d'aucune
propriété particuliére bien distincte et doit étre considérée , par les
brasseurs et les distillateurs, comme un équivalent d'amidon d'orge
dont il ne differe pas sensiblement.

Da froment.

Le froment n’a pas & beaucoup prés la méme importance queI'orge,
pour les brasseurs et les distillateurs en général ; d'abord parce qu'il



n’'esl pas généralement employé, et puis, lorsqu’il I'est, c'est ordinai-
rement sans étre germé, et cela, par le motif que la germination de
cetle espece de céréale est trés-diflicile, comme on verra plus loin.

Le froment seul ne donne pas une trés-bonne biére, en raison de la
quantité considérable de gluten qu'il contient lequel donne trop d'ac-
tivité a la fermentation du mout, rend la bi¢re trouble, difficile a clari-
fier et cause souvent des altérations graves, dont il sera fait mention
spéciale ailleurs. :

Les biéres qui sont préparées avec de fortes proportions de froment
sont généralement de mauvaise garde,comme savent la plupart des bras-
seurs ; mais ces inconvénients cessent d’avoir lieu, en grande partie du
moins,si I'on n'y fait entrer le froment que dans une faible proportion,
d’un quart ou d’un tiers au plus, comme cela se pratique dans un
grand nombre de brasseries hollandaises, belges et allemandes ; cepen-
dant, dans le premier pays,1'on emploie le froment jusqu'a concurrence
de 50 et 60 pour cent du poids total du grain employé et , comme on
verra, les biéres obtenues avec ces proporlions de froment sont les plus
eslimées en Belgique et en Hollande.

On distingue huit a dix espéces de froment qui,au froment de Pologne
pres, et i I'épeautre, qui est une espéce bien distincte, ne semblent étre
quedes variélés du froment ordinaire (¢riticum vulgare). Le climat, le sol
etla culture influent tant sur la nature des froments qu'il n'est pas méme
possible d’établir des caractéres fixes et bien distincts, entre ceux gqu'on
appelle vulgairement blés barbus et blésras, blés durs et blés tendres. Ces
espeéces se présentent sous un aspect différent suivant qu'elles sont cul-
tivées sur la hauteur ou dans la plaine, dans les pays chauds ou dans les
pays froids, aux bords de I'océan on dans I'intérieur des terres. Je ne
m’arrélerai donc pas aux caractéres botaniques des différentes sortes de
froment, par le motif que cela ne pourrait intéresser les brasseurs qui
ne s'occupent point d'agriculture, et pour lesquels j'écris ce traité. Je
me bornerai donc i distinguer les blés tendres des blés durs, et les blés
rouz des blés blancs, qui sont toujours faciles i reconnaitre a la simple
inspection des grains, en raison des caractéres physiques qui les dis-
tinguent. o

Les blés durs et les blés tendres se distinguent facilement a 'aspect
du grain concassé sous les dents ou légérement écrasé sous le marteau;
celui du blé dur a & l'intérieur un aspect corne et vitreux semblable &
celui de la colle forte dont il a aussi la couleur jaunitre. Le blé tendre,
au contraire, a un aspect farineux ; il est trés-friable et blanc au milien
du grain. Le premier est peu perméable 3 I'eau, le second, au contraire,
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se laisse pénétrer facilement par ce liquide. Ces caractéres physiques
bien tranchés ne permettront jamais, je pense, de confondre ces deux
especes de froment, qu'il importe au brasseur dé¢ bien connaitre, car
ils ne sont . pas également propres 4 la [abrication des biéres en raison,
A'abord, des proportions variables de gluten et de fécule qu'ils ren-
ferment; (en général les blés durs, par le molif qu'ils renferment
plus de gluten et moins de fécule que les blés tendres, sont plus propres
a faire du pain que de la biére) ; puis, en raison de la grande différence
qui existe dans leur perméabilité. Il est & remarquer, en effet, et cette
remarque n'a pas échappé a la plupart des brasseurs qui emploient
habituellement le froment, que ce peu de perméabilité des froments
durs les rends peu propres & une bonne et prompte macéralion, ce qui
les fait généralement rejeter pour cet emploi ; en outre, comme l'ana-
lyse I'a démogqtré, les blés durs renferment généralement moins de
mati¢res solubles, comme j'en ai acquis la preuve par des expériences
directes. . S
Parmi les froments tendres, les brasseurs belges et allemands dis-
linguent encore deux espéves ou variétés principales, qu'il est imporiant
de bien reconnaitre : ce sont, comme j’ai dit plus haut, les blés rouz ct
les blés blancs, qu'on a ainsi désignés en raison de leur couleur,commu-
nément, assez différente. Ces deux espéces de froment, qui ont chacune
leur mérite, sont I'une et 'autre trés-propres d la fabrication des biéres
et c'est 4 lort, me parait-il, que les brasseurs bavarois rejettent I'emploi
des froments blancs. En Belgique, sans rejeter enti¢crement les froments
blancs, on donne cependant la préférence au froment roux, et jusqu'a
un certain point, je pense qu’on a lort, car si le premier est plus dur et
parail moins disposé a saltérer dans les greniers, ce qui ne me semble
pas démontré du tout (1), il est positif que généralement les blés roux
renferment proportionnellement plus de gluten et moias de fécule que
les blancs, ce qui, par les motifs que je viens d’exposer au sujet des blés
durs et des blés tendres , est en défaveur des blés roux; mais par la
raison que ces derniers sont bien supérieurs au froment blanc, pour la
panification , ils sont ordinairement plus chers et n'offrent géuérale-
ment pas d'avantage aux brasseurs qui ne font pas de graudes provi-
sions de grains. '

(1) Je ne saurais admettre, en effet, avant que I'expérience I'ait bien démontré,
que les blés pales se conservent moins bien que les blés roux, car s'ils renferment
plus d’amidon et moins de gluten, proportionnellement, que ces dernicrs, cé n’est
pas uné raison pour qu'ils se conservent moins bien, au contraire, les éléments
arzotés étant les matiéres 1es plos altérables des blés.
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Epeautre. — Dans quelques localités I'on emploie beaucoup une
espéce particuliére de froment, généralement connue sous le nom
d’Epeautre (Tritscum Spelta), et dont on conuait plusieurs variétés parmi
lesquelles on distingue particuliérement I'épeautre d'hiver et I'épeautre
d'été, dit de Mars, parce qu'on séme ordinairement ce dernier pendant
ce mois de I'année.

Ce qui distingue particuliérement I'épeautre de toutes les autres
espéces de froment c’est que les grains restent enveloppés dans leurs
écales et ne peuvent en &tre séparées par le battage. L'enveloppe exté-
rieure de ces grains est si grossiére et si difficile a séparer qu’elle néces-
sile une opération préalable & la motture pour sa conversion en belle
farine, ce qui le rend moins propre & la panificalion et par conséquent
d'un prix moins élevé et permet de les employer avec avantage pour
la fabrication des biéres. Dans le pays ou I'on cultive cette espéce de
froment les moulins sont généralement pourvus de meules & décaler ;
mais cette opération ne se fait que pour la modture destinée 4 la pré-
" paration du pain. L'hectolitre d'épeautre recouvert de sesécales, comme
I'achétent et I'emploient les brasseurs, pése de 43 a 48 kilogrammes et
renferme 72 & 76 pour cent de son poids en grains écalés et 24 428
d’écales, et d'aprés Schwertz , qui s'est livré dans le Wurtemberg 4 de
nombreuses expériences pour déterminer le rendement de I'épeautre
en farine, de 100 kilog. de grains écalés, ou retire :

Farine. . . . . . . . . . . . 90,00
Son. . . . .. . ... .. 870
Déchet. . . . . . . . . . . . 13

100,00

Quant au choix 3 faire dans chaque variété de froment, et en général
dans le choix de tous les grains qui ne doivent pas subir la germination,
on doit surtout s'attacher aux caractéres suivaats, qui sont les indices
des meilleures qualités : une grosseur réguli¢re, peau lisse i)eu ¢épaisse
et bien remplie, I'intérieur écrasé est farineux , blanc , compacte ; les
deux extrémités, ne présentent aucune tdche brune et sont bien saines;
‘mouillés pendant quelques minutes avec de I'eau tiéde , mis en tas et
remués, ils doivent développer une odeur agréable et franche. Enfin,
toules choses égales d'ailleurs, on doit s’attacher au poids; car les plus
pesants, & mesure égale, offrent une grande probabilité d'une bonne
qualité et renferment une plus grande quantité de matiéres extrac-
tives. Le poids d'un hectolitre de froment varie de 73 4 83 kilog., mais
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I'on comple généralement 80 en moyenne lorsqu’il est de bonne qualité.
Nature et composi'ion des froments. — Toutes les variétés de froment
renferment, dans des preportions variables, les principes immédiats
suivants : de I'amidon, du gluten, du glucose, de la dextrine et de la
fibrine ou son proprement dit. :

Les froments comme Lous les autres grains renferment encore d'au-
tres éléments comme des huiles grasses et des sels minéraux, mais ils y
entrent en si faible proportion que je n'en parle ici que pour mémoire.

Au sujet de I'orge, nous avons déja passé en revue tous ces principes
immédiats, et j'ai sommairement décrit toules les propriétés essen-
tielles qu'il est utile aux brasseurs de connaitre; je me bornerai donc
ici a donner les proportions de chacun des éléments principaux qui
constituent les principales variétés de froment des divers pays. Disons
d'abord que les froments renferment généralement, a bien peu de dif-
férences prés, huit A douze pour cent de son, et parconséqgyent, quatre-
vingt-huit 4 quatre vingt-douze pour cent de matiére farineuse com-
posée comme suit :

Tableau donnant l1a composition des farines des '
différentes espéces de froment.

BLE li.k\cu

NOMS BLk | BLE TENDRR |BLE ROUX .

BLE DUR OBSERVATION
des tendre. |pE roLocne,| du des

p'obessa. DIVERSES.
matiknzs. p’oorssa. | 2¢ qualité, [sRasant. |rLanpazs

Eau.....|12,000 | 10,000 | 8,000 | 10,60 | 11,30 || Leschiffre
Gluten. . . .| 14,330 | 12,000 | 12,000 | 11,80 | 11,00
Aamidon. . . .| 36,500 | 62,000 | 70,840 | 66,40 | 67,60
Glucose.. . .| 8,480 | 7,360 | 4,900 | 4,60 | 4.40
Dextrine. . . ‘ 4,900 ' 5,000 | 4,600 | 32 | 380

"Son resté dans
la farine. . ' 2,300 1,000 0,000 | Traces. | Traces.

98,730 | 97,360 | 100,340 | 96,60

Aipsi I'on voit que les proportions d’amidon et de gluten varient
uolablement, et comme il est reconnu que c’est F'amidon du grain



— 96 —

principalement et non le gluten qui donune la force 4 la biére, on doit,
toutes choses égales d’ailleurs, donner la préférence aux variétés qui
renferment le plus de fécule et le moins de gluten, dont la presque
totalité reste dansla dréche oudans la levure, comme on verra. D'aprés
cela, i conditions égales , les brasseurs devraient donner la préférence
d’abord aux blés tendres de Pologne, puis aux blés blancs des Flandres
et en troisiéme ligne seulement aux blés roux du Brabant qui, d’ail-
leurs, sont toujours plus chers que les deux premiéres variétés que je
viens de signaler. |

Du seigle (Secale).

Le seigle n'est que fort peu employé pour la fabrication des biéres.
Jusqu’d ce jour on ne s'en est guére servi qu'en Russie pour la fabrica-
tion du kivas, dont je dirai un mot dans la seconde partie de ce traité;
cependant, comme d’'aprés sa nalure, il est assez convenable pour la
fabrication de certaines biéres (les biéres blanches qui doivent se con-
sommer trés-fraiches par exemple), que dans certaines circonstances,
ou I'orge est chére et le seigle relativement 4 bon marché, il peut étre
fort utile aux brasseurs, et que de plus cette espéce de céréale offre un
grand intérét a tous les distillateurs dc grains, car dans presque lous
les pays d’Europe elle est en quelque sorte la base de cette industrie,
j'entrerai dans quelques détails 4 son sujet.

On ne distingue que deux sortes de seigle qui sont : I'hivernal ou
grand scigle, qui se séme en automne, et le seigle de mars ou petit
seigle de printemps, qui a généralement la peau plus fine el plus claire
que le premier, mais qui vw'en différe point par sa composition et est
souvent fort difficile 4 distinguer du -premier. On doit donner la pré-
férence au premier, en ce qu'il est généralement plus plein, micux
nourri el se conserve mieux, dit-on : du reste, I'un et autre se con-
servent assez bien daus les greniers, pourvu qu'ils soient bien secs et
acrés, deux conditions essentielles pour la conservation de toules les
céréales, qui demandent en outre, pour se conserver en bon état, a ne
pas étre mises en couches trop épaisses (deux pieds et demi a trois pieds
au plus), etaétre fréquemment pelletées. Pourles orges et les froments,
comme pour le seigle, le pelletage doit se faire toutes les six semaines
ou tous les deux mois au moins, quand ils sont en bon état, et le plus
souvent possible s'ils sont attaqués des charangons, maladie 4 laquelle
les seigles ne sont point aussi sujets que l'orge el le froment, ce qui
est une chose précieuse, car ces insectes font souvent de grands ravages



— 97 —

dans les greniers des brasseurs, en atlaquant les germes des grains qui
alors ne peuvent plus germer et s'altérent.

“Composition. — Le seigle, pour sa composition, ne difféere guére du
froment que par une plus grande quantité de dextrine et une propor-
tion plus faible d'amidon et de gluten ; toutefois, il résulte de son
analyse immédiate, que je consigne ici comme un document utile aux
brasseurs et surtout aux distillaleurs, que la somme des éléments
solubles et amilacés, c'est-a-dire des éléments utiles 4 la fabrication de
la bitre, est 4 peu prés la méme dans ces deux espéces de céréales.

Le seigle conlient en moyenne quinze pour cent d’cau et, d’aprés
quclques auteurs vingt-quatre pour cent de son, et seulement soixante
et seize de farine, mais d’aprés mes propres expérienees, je crois pou-
voir affirmer que le poids de 'enveloppe du seigle ne s’éléve pas au
dela de 14 4 16 pour cent, d'ou il résulte qu'on peut évaluer a 80 pour
cent, la quantité de farine 3 I'état normal (1). Le poids d’un hectolitre
de seigle varie de 70 4 76 kilogrammes et sa farine est composée de :

»

Amidon. . . . . . . . . . . - 62,0 4 64
Gluten . . . . . . . . . . . 7493
Albumine . . . . . . . . . . 13 95
Glucose. . . . . . . . . . . 24 33
Gomme dextrine. . . . . . . . 6a11,0

Mati¢regrasse. . . . . . . . . 3,0

Fibres végétales . . . . . . . . 64248

Pertes et phosphates. . . . . . . 2.3
100,0

Le gluten du seigle est moins ferme, moins membraneux que celui
du froment et un peu plus soluble daus I'eau ct les acides faibles; il
n'est pas aussi élastique n'offre pas la méme consistance plastique que
ce dernier, ainsi il n’est pas possible de le retirer de la farine en la
malaxant en péte sous un filet d’'eau, comme cela se pratique trés-bien
pour celui de froment. La farine de seigle est encore plus hygromé-
trique que celle d'orge et de froment, elle absorbe trés-promptement

(1) Le seigle donne une farine moins blanche, moins fine que celle du froment.
C:la tient a ce que I'enveloppe ligneuse du grain se broie en partie par les
remoulages successifs, et pour obtenir un produil de belle apparence et de bonne
qualité pour faire du beau pain, il ne faut retircr du scigle que 60 & 83 de farine
pour cenl de grain. mais en réalité le seigle de bonne qualité renferme bicn
78 a4 80 pour cent de farine  I'état normal de dessiccation.
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I'homidité et ne tarde pas a s'altérer,comme celle du froment, si elle est
exposée au contact de I'air humide.

De 'avoine (Avena).

L'avoine est une espéce particuliére de céréale dont on connait un
grand nombre de variétés ; mais pour la fabrication des biéres on n’em-
ploie guére que les deux variétés connues sous les noms d’ dvena sativa
et d'Avena nuda, encore ne les emploie-t-on guére que pour les bi¢res
blanches, en faible proportion et dans quelques pays seulement.

- L'on donne, avec raison, la préférence aux avoines qui ont le plus de
poids et la peau la plus lisse, la plus fine et la plus claire (1).'L'on doit
suivre pour son choix les principes généraux que j'ai donnés plus haut
pour l'orge et le froment. '

Le poids des différentes qualités d'avoine varie encore plus, en
quelque sorte que celui des autres grains, mais les avoines de bonne
qualité dites Avosnes de brasseur pésent de 49 4 81 kilog. I'hectolitre.

L'avoine , disent la plupart des brasseurs qui I'emploient, rend la
bitre légére et mousseuse, ce qui n'est pas du tout démontré, mais le
fait estiqu’elle active beaucoup la fermentation, de méme que le fro-
ment et le seigle, qui comme elle et par ce motif , ne doivent entrer
que dans une faible proportion dans la fabrication des biéres de garde.

La composition de l'avoine a été moins étudiée que celle des autres
céréales ; suivant Vogel, sur 100 parties en poids, elle fournit en
moyenne 66 parties de farine et 34 parties de son ou enveloppes.

Daprés Boussingault, de I'avoine récoltée dans ses terre & Bechelbron
et du poids de 47 kilog. I'hectolitre a rendu pour 100 de grain 78 de
farine et 22 de son.

D'aprés ce dernier auteur 100 de cette avoine ont perdu par une
dessiccation 4 120", 20, 8 d'eau, et ainsi desséchée elle lui a donné 2
Fanalyse.

Amidon. . . . . . . . . . . . 464
Gluten et albumine . . . . . . . . 137
Mati¢resgrasses. . . . . . . . . . 6,7
Sucre. . . . . . . . ... .. 60
- Gomme-dextrine . . . . . . . . . 3.8
Ligneuxetpertes . . . . . . . . . @37

100,00

(1) La couleur n'a cependant pas une grande importance si ce n'est pour les
biéres b'anches.

H
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D'apreés cette analyse I'on voit, comme on devaitl hien le supposer
d'aprés la forme du grain et 1'épaisseur de son écorce, que I'avoine ren-
ferme bien moins de matiéres amilacées que les autres céréales et que
par conséquent & poids égal, elle est d’une valeur réelle moindre pour
les brasseurs; cependant d’aprés quelques expériences auxquelles je me
suis livré en 1837 et 1858 je crois pouvoir affirmer que les avoines de
brasseur de belle qualité ne renferment que vingt & vingt-deux pour
cent, au plus, de matiéres ligneuses et donnent cinquante acinquante-
deux pour cent de matiéres solubles ou rendues solubles dans I'eau par
'action de la diastase ou orge germée, ce qui du reste s'accorde assez
bien avec I'analyse de M. Boussingault.

Da Sarrazin.

Le sarrazin, polygonum fagopyrum, connu dans quelques pays sous le
nom de bld nosr et de bouquette dans d'autres, est d'un usage encore
moins répandu que I'avoine et n'offre qu'un intérét tout 4 fait secon-
daire pour les brasseries. Cependant comme il renferme une assez forte
proportion de matiére amilacée et qu'il est souvent & trés-bas prix dans
bien des localités, je crois devoir résumer ici les propriétés de cegenre
de grain qui peuvent intéresser les brasseurs et surtout les distillateurs
de certaines contrées.

Cette plante annuelle, originaire de la haute Asie d'ou elle a été
introduite en Europe, a des semences noiratres triangulaires qui ont,
quant & la forme, de la ressemblance avec le fruit du héire, d'od
dérive sans doute son nom latin (polygonum fagopyrum). La farine
de cette semence est d’'un blanc un peu grisdtre et a une saveur lége-
rement amere caractérisée par des matiéres résineuses et huileuses par-
ticuliéres qui, parait-il, causent une sorte d’'ivresse aux animaux qui en
mangent pour la premiére fois ; bien des personnes prétendent méme
qu'il est trés-malsain pour la nourriture des hommes aiusi que pour les
animaux ; sans prétendre absolument le contraire , je dois cependant
dire que dans bien des contrées, en Allemagne et en France, notamment
daaus le haut et bas Limousin, le peuple, pendant, six mois de I'année,
consomme de fortes quantités de ce grain & I'élat de bouillie et de gros-
si¢res galettes, sans que personne en soit indisposé : les Auvergnats et
les Limousins préférent bien cette nourriture 4 leur pain de seigle.

Lesarrazin en Europe n’estguére employé pour I'usage de la biéresi ce
n’est daps quelques contrées de I'Allemagne et rarement dans quelques
brasseries de la Belgique. En 1838 ayant appris qu’on I'employait dans
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quelques brasseries de Louvain j'en ai moi-méme employé dans divers
essais que j'ai fait la méme année et sur lesquels je reviendrai plus loin;
mais je dois dire ici que j'ai été peu satisfait de son emploi, car jai
remarqué qu’une. faible proportion (de 14 2 13 pour cent)suffisait pour
donner 4 la biére une saveur d’une amertume particuli¢re et peu
agréable; puis il rend la biére trouble et fort difficile & clarifier; je dois
ajouler que son amidon se saccharifie mal c’est-d-dire se réduit plus diffi-

" cilement en gomme dextrine et glucose que celui des autres céréales.

~ Voici quelle est la composition du sarrazin :

Albumipe. .- . . . . . o . L 0,2
Résine. . . . . . . . « . .. 0,3

Matiéres azotées. . . . . . . . . 10,3
Extrait. . . . . . . . . . . . 923
Suere.. . . . . . . o . . 3,0
Dextrige. . . . . . . . . . . . 0,5

Amidon. . . . . . . . . . .. 52,0
Fibresetsons. . . . . . . . . . 28384
Pertes . . . . . . . . . . . . 2,66

Pour cent de sarrazin. . . . . . . . 100.00

Le poids de I'hectolitre de sarrazin est de 64 4 66 kilog. et donne par
sa macération avec I'orge germée 82 & 34 pour cent de matiéres extrac-
tives, d'une odeur et d'une saveur particuliéres peu agréables.

Mals (Zea mals).

Le gros mais, généralement connu sous le nom de blé de Turquse ou
bl¢ d Espagne est originaire des provinces méridionales de I'Amérique
ot depuis bien des si¢cles on I'emploie 4 la préparation d'une espéce
de boisson fermentée a laquelle on devrait donner le nom de biére de
mais puisqu’elle est le résultat de la macération et de la fermentation
de celte semence.

Le mais est trés-productif dans les pays chauds comme i la Havane
et dans I'’Amérique centrale ou, parait-il, on peut en une seule saison,
obtenir jusqu'a quatre récoltes parfaites, et dans le midi de I'Europe on
peut déja en obtenir deux. 1l constitne un aliment assez agréable, treés-
. nutritif et d'une digestion facile; les individus qui en mangent , dit
M. Dumas, dans son traité de Chimie, présentent des symptdémes remar-
quables d’accumulation de graisse dans leurs tissus, ce qui ne parait



pas étonnant, ajoute ce savant auteur, quand on réfléchit qu'un bois-
seau de mais peut fournir un litre d’huile grasse.

Voici la composition du mais, d'aprés M. Payen :

Amidon. . . . . . . . . . . . TNe
Mati¢res azotées . . . . . . . . . 123
Matiéres grasses . . . . . . . . . 90
Celluloseouson . . . . . . . . . 8,9
Dextrineetsucre . . . . . . . . . 0,4
Selsdivers . . . . . . . . . . . 1.2

Total. . . . . . .100,00

A Tinspection de cette analyse, et vu le gott et I'odeur agréables de
la farine de celte semence et de l'extrait qu’elle donne par sa macéra-
tion avec l'orge germée, I'on doit présumer que le mais doit donner une
b.isson trés-nourrissante, d'un gout fort agréable et & bas prix ; car le
prix de -eette- espdee de grain est toujours trés-bas, du meins dans les
pays de grande production, et son rendement en extrait ou biére, serait
considérable vu qu'il renferme 71 a 72 pour cent d’amidon. Sous ce
double rapport il mérite donc de fixer I'attention des brasseurs et des
distillateurs. Pour obtenir des résultats avantageux, le tout serait de
I'épuiser convenablement, et plus loin nous indiquerons les moyens de
le faire aux brasseurs et distillateurs qui voudraient tenter des essais
en grand sur cette semence. '

La partie corticale de celte semence, d'un jaune ordinairement
assez foncé, est toujours trés-dense, trés-dure et comme cornée, les
grains de fécule y sert sondés les uns aux autres et ressemblent par
leur arrangement au tissu cellulaire ; tandis qu’a I'intérieur les grains '
de fécule sont libres, isolés les uns des autres et la matiére farineuse
sensiblement blanche ; ceux de la partie corticale adhérent entre eux
et ne se séparent pas; on peut les concasser, les diviser, mais la farine
en est toujours rugueuse. En raison de cette structure du grain de mais,
si I'on veut convenablement épuiser ces semences par la macération,
il faut préalablement les réduire en farine trés-fine au lieu de se borner
A les concasser grossierement comme on fait dans les Indes-occiden-
tales. (Voir la préparation de la chicha 4 la fin de la 2° partie de ce
livre).

Pu riz (Oriza sativa).

Le riz cst aussi employé dans certaines contrées, ou il est & trés-bas



prix, pour la préparation de diverses boissons alcooliques. 1l est trés-
riche en amidon et renferme peu de matiéres azotées, puis il ne déve-
loppe point d'odeur ni de saveur désagréables; ainsi, & part son état
d'agrégation, trés-grand comme celui du mais, ce qui le rend difficile 4 la
macération, il' serait fort convenable pour la fabrication des biéres, si
son prix n'était pas trop élevé. Comme dans quelques circonstances il
peut devenir avantageux de I'employer concurremment avec l'orge
germée, je vais donner sa composition et indiquer sommairement ici
la marche a suivre pour le traiter convenablement.

Composition da riz.
' RIZ RIZ

NOMS DES MATIERES. de du

LA CAROLINE, riEMONT.

Huile grasse. 0,1 0,2
Sucre. . . . 0,3 Traces.
Dextrine . . . 0,7 id.

Amidon. . . . ... ... . 85.0 84,0

Gl‘uten.............. 3,6 3.6

Fibre végétale. . . ... . .. ... 4,8 4,8

Sels de potasse et de chaux, perte . 5,5 7,4

L'on connait deux qualités de riz bien distinctes dont je viens de
donner la composition ; le meilleur et le plus recherché pour la con-
sommation en nalure nous vient de la Caroline, nom sous lequel il est
connu, I'autre nous vient du Piémont ou la culture en est considérable.
Quoique les prix de ces deux espéces de riz différent notablement, lenr
valeur réelle est sensiblement la méme pour la fabrication des biéres
et la préparation des autres boissons alcooliques pour lesquelles il sert ;
mais on ne 'emploie pas dans les brasseries, du moins en Europe. Aux
Indes-Occidentales, il sert & préparer une liqueur alcoolique fort esti-
mée, connue sous le nom de Rack ; mais nous n’avons qu’une idée



imparfaite des procédés usités dans les Indes pour disposer le riz 4 la
fermentation. Cependant nous savouns, disent quelques auteurs, qu'on
le soumet pour cela a la germination ; le riz étant ainsi amené 4 I'état.
de malt, puis écrasé est propre  subir une bonne fermentation alcoo-
lique, soit qu'on le fasse macérer et fermenter en pate, soit qu'on en
fasse des extraits. M. Boussingault dit (page 518 de son traité sur I'éco-
nomie rurale) : « Les Indiens des régions chaudes, font avec le riz un
aliment alcoolique qui a une certaine analogie avec le Musato, c'est
le Guaruzo, que I'on se procure trés aisément en délayant le riz cuit
dans I'eau; la liqueur dans laquelle les grains de riz cuits restent en
suspension, fermcnte lentement et conserve toujours une saveur lége-
rement acide. » Mais ces méthodes, trés-rationnelles en elles-mémes
et propres a faire fermenter le riz, ne permettent pas, je pense, d’en
tirer le maximum d'effet utile.

Voici la méthode que je recommande aux brasseurs qui veulent en
faire usage ainsi que pour le mais. On réduit le riz en farine trés-
fine et on le fait macérer dans une chaudiére a farine, comme il sera
dit pour le froment non germé au sujet de la biére de Louvain; on
pourrait encore fort bien additionner au malt d’'orge qu’on travaille
dans la cuve mati¢re une certaine quantité de cette farine, elle rempla-
cerait avantageusement le froment non germé qu'on emploie souvent
ainsi, el donnerait un plus grand rendement en biére.

Des légumineunses (Féves, Féverolles, Hariecots).

Eu général toules les graines légumineuses ne sonl que peu ou point
employées parce qu'elles développent par la macération etla fermen-
tation un gott et une odeur peu agréables, il suffit méme d’en employer
de faibles proportions pour modifier sensiblement le goit d'une variété
de bitre donnée; je passerai donc trés-rapidement sur ces matiéres pre-
mieéres.

Outre la fécule, ces matiéres premiéres renferment une substance
azolée, connue sous le nom de lgumine, qui peut éire assimilée au
gluten des céréales; ellese trouve dans quelques unes des graines de ces
plantes en quantité aussi considérable que le gluten dans le froment des
pays chauds.

Veici du reste la composition de ces principaux légumes dapres

M. Dizmas. (Traité des arls chimiques, tome 6, p. 597.)
3



FEVES
NOMS DES MATIERES. HARICOTS. LENTILLES.

DU RARALS.

Amidon . . ... 34 33,0

Légumine (1) . . ’ 1"
Matiére azotée soluble ®
Albumine . . . . .. . 1
Destrine. . . . ... .. -4,
Glucose . . . . . .. »
Pectine. (1) . . . . . . »
Extrait amer. . . . 3,8
Fibres amylacées . 16
Graisse jaune. . . .
Fibres. . . . . ..

Sels. . .....

Son.......
Tannin. (1) .
Huile verte .

Eau. .. ..

La connaissance de ces analyses, dit M. Dumas, ne suffirait cepen-
dant pas pour se rendre un compte bien exact de I'importance de ces
maliéres regardées comme aliment; mais pour leur application 4 la
fabrication de biéres on ne doit tenir compte que de I'amidon, de la
dextrine et du glucose.

Des pommes de terre ct de lear fécule.

Comme les pommes de terre ne peuvent guére servir directement 3
la préparation de la bi¢re et qu'elles sont d'un plus grand intérét pour

-

(1) Voir ces mots au dictionnaire technologique qui se trouve a la fin du
sccond volume.
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les distillateurs que pour les brasseurs, je traiterai spécialement de ces
tubercules dans le premier chapitre du second volume; nous nous
bornerons doncicia parler de leur fécule qui, depuis quelques années,
a recu de nombreuses applications dans les brasseries, surtout en
France et dans quelques contrées de I’Allemagne.

La fécule de pommes de terre, comme nous avons déji dit,a la méme
composition chimique que 'amidon ou fécule des céréales, et pour-
rait, parconséquent, fort bien étre employée comme les farines de
froment et autres qui souvent n'ont subi, avant la macération, aucune
opération préalable autre que la mouture ; toutefois, ce n'est généra-
IPment pas ainsi qu'on I'emploie, soit parce gu'élant plus grosse , plus
compacle 4 la périphérie de son grain, elle demande une témpérature
un peu plus élevée et un temps un peu plus long pour étre enti¢rement
convertie en glucose, soit encore par le motif que, employée de
la sorte, elle donne 4 la biére un goit étrange di 4 I'huile essen-
tielle qu'elle renferme. C'est par ce dernier molif surtout que je ne
puis conseiller cette maniére d'employer la fécule de pomme de terre,
quoiqu’elle paraisse la plus rationnelle et qu'elle soit prénée par quel-
quesauteurs, notamment par M. Rohart, qui s'extasie sur les avantages
- quoffre I'emploi de la fécule en nature dans la cuve maliére, ce qui
me porte & croire que, pas plus que le savant chimiste Liebig, dont il
invoque le 1émoignage 4 ce sujet, il ne I'a jamais mis en pralique, car
il aurait ainsi acquis la preuve que ces biéres sont peu agréables au
golt et ne trouvent point d'amateurs, au moins en Belgique : Ainsi,
M. Rohart est complétement dans I'erreur, lorsqu’il dit, t. 3, page 71:
« En Belgique, dans beaucoup de "localités, on emploie avec avantage
une addition de fécule de pomme de terre. » J'ai, en effet, eu occasion
de me convaincre par l'expérience, que la méme quantité de fécule
employée directement et en nature dans la cuve matiére et dans les
chaudiéres aprés l'avoir préalablement transformée en glucose, donne
des biéres dont le goit et le flairet sont bien différents et entiérement
4 l'avantage de ce dernier procédé. :

En 1841, ayant monté en - Belgique une grande fabrique de glucose,
dont le propriétaire avait de 1a peine 4 écouler tous les produits, j'en
ai recommandé I'emploi dans quelques brasseries du pays ol j’ai été
appelé 4 expérimenter en grand. Deux ans plus tard, ayant été chargé
de monter dans un méme établissement agricole, une féculerie et une
petite brasserie de fécule, j'ai, selon les désirs du propriétaire,et malgré
mon opinion, disposé les appareils pour convertir directement la
féeule en mout de biére, cn employant la fécule en nature, dans nne
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cuve matitre disposée a cel cffet, el nombre d'expériences comparalives
faites avec soin, par les deux méthodes, n'ont plus, a cet égard, laissé
aucun doute dans mon esprit. Cependant, par cette dernidre méthode,
nous avons obtenu une qualité de biére bonne en elle-méme, quoique
ayant un golt tout 4 fait étrange qui ne plaisait pas aux consommateurs
habitués aux biéres d'orge ou de froment qui se consomment dans la
localité, mais cependant préférée a ces derniéres par quelques per-
sonnes élrangéres au pays. Dans Ja seconde partie de ce traité, je
décrirai ces différenies méthodes, qui peuvent offrir de I'intérét pour
les brasseries agricoles surtout.

En France, depuis quelques années, I'on emploie des quantités coni-
sidérables de fécule pour la fabrication des biéres, mais on la convertit.
préalablement en sirop par divers procédés, que je décrirai aussi plus
loin, quoique celte fabrication constitue une industrie & part qui ne
s'exerce point dans les brasseries ordinairement.

ARTICLE DEUXIEME.

Des matiéres sucrées.

Je comprends sous cette dénomination, non-seulement les sucres
concrels, les mélasses, les sirops, mais encore tous les végétaux sucrés
autres que les fruits qui, par leur fermentation, constituent des vins
proprement dits et non des biéres. Celte classe de matiére premiére
n'offre qu'un intérét bien secondaire pour la grande majorité des bras-
seurs, qui n’emploient guére ces diverses substances, quoique jusqu'a
un certain point elles puissent trés-bien remplacer les grains dans une
certaine proportion el avec grand avantage dans bien des circonstances. -
Mais leur emploi qui, depuis quelques années, a pris une extension
considérable en France se répandra peut-étre dans les autres pays, et
cela serait 4 désirer, surtout dans les temps de diselle comme ceux qui
nous ont émigés tout récemment encore. Déji en Angleterre, ot I'em-
ploi de ces maliéres sucrées était défendu pour la fabrication des
bi¢res, dans le but de miecux assurer I'impét sur cette industrie, qui
s’y percoit sur la fabrication du malt, a-t-on levé celle prohibition
malgré la perte énorme que cela doit causer au trésor public.

Sucres ordinaires et mélasses.

Parmi les sucres de cannes on n'emploie guére que les cassonnades,



—_— 87 —

les sucres raffinés étant d'un prix trop élevé ; mais les cassonnades de
cannes, méme les plus grasses et les plus colorées, sont fort bonnes pour
toutes les bi¢res brunes, en général, pourvu qu’on les emploie conve-
nablement et dans certaines proportions. Les mélasses de cannes sont
aussi fort bonnes pour les mémes variétés de biére ; il n’en est pas de
méme pour les cassonnades et mélasses de betterave qui, employées
méme en assez faible proportion, modifient sensiblement le goit des
biéres et leur donnent un flairet qui rappelle la betterave, et qui doit
généralement en faire rejeter 'emploi, pour toutes les biérés un peu
délicales.

Les sucres et mélasses, quand on les emploie en grande proportion ,
rendent la biére forte, alcoolique et pétillante, mais ne lui donnent
point ce moelleux et cette mousse grasse, compacte et persistante
que désirent la plupart des consommateurs ; on ne pourrait donc sub-
slituer ces matiéres sucrées aux céréales, du moins pour de fortes pro-
portions sans changer la nature des biéres.

Sucre de fécule (Glucose proprement dite).

Le sucre de fécule qu’on désigne communément aujourd’hui sous le
nom de Glucose est le résultat définitif de I'action de la diastase sur la
fécule, mais se prépare ordinairement en grand, en faisant réagir I'acide
sulfurique trés-étendu sur la fécule de pommes de terre. Je donneraj
plus loin sa préparation en traitant des biéres de fécule; ici je me bor-
nerai & décrire sommairement les propriélés qu'il est essentiel aux
brasseurs de connaitre et I'usage qu'on en fail dansles brasseries.

La glucose qu’on trouve communément dans le commerce et qu'em-
ploient les brasseurs est ordinairement a I'état de sirop, parfois aussi i
TI'état solide, dur et compacte presque comme de la cire brute dont clle
a A peu prés I'aspect ; dans cet état ce sucre jouit a peu prés des mémes
propriétés que celui de cannes; mais sa saveur est bien moins sucrées et
moins franche; il aun arriére goQit amer et peu agréable si bien qu'il ait
€é1é préparé ; mais cela n’empéche pas qu'il ne soit assez propre 4 entrer
dans la composition des biéres lorsqu'il est bien préparé, c'est-A-dire
exempt d'acide sulfurique ou de sulfate de chaux, et de chaux que, dans
sa préparation, on ajoute souvent en excés pour la colorer. Cette espéce
de sucre jouit en effet de la propriélé de se colorer trés-fortement en
brun par I'action des alcalis et de 1a température. L'é¢lévation de la tem-
pérature suflit méme pour le colorer fortement , si on éléve cette der-
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niére 3 un degré suffisant pour le caraméliser : en ceci encore il se com-
porte donc comme le sucre ordinaire ; seulement il $e colore bien plus
vite et plus fortement encore que ce dernier ; aussi a-t-on mis a profit
ces propriétés pour préparer des matiéres colorantes pour les bitres
brunes, dont je décrirai les procédés plus loin.

Dextrine.

La dextrine a I'état de pureté est une mati¢re gommeuse, blanche,
sans odeur et presque sans saveur ; son goit fade, insipide rappelle celui
de la gomme arabique avec laquelle elle a beaucoup d’analogie, en ce
qui concerne ses propriétés physiques. Trés-soluble dans I'eau, surtout
4 chaud, elle communique 3 ce liquide un aspect gélatineux , lorsque
sa dissolution est un peu concentrée. Sa dissolution concentrée et des-
séchée avec soin, est plus ou moins diaphane et amorphe comme la
gomme. Dans cet élat elle a uné cassure vitreuse ou cornée, mais dans
le commerce elle se présente aussi & I'élat pulvérulent et se conserve
alors indéfiniment a l'air sec.

Le ferment pur est sans action sur la dextrine (1). Et c’est elle qui
rend la mousse des biéres plus persistante que dans les autres boissons
engénéral, en leur donnant plus ou moins de viscosité,c’est-a dire en les
rendant gommeuses, comme on dit, et cetle derniére propridté a valu 4
la dextrine de nombreuses applications danps les arts dont je ne par-
lerai point, n'ayant & m’occuper ici que de celles qui ont rapporta la
préparation des biéres.

Dans la plupart des grains, comme on a déja vu, on trouve de la dex-
tripe toute formée, et c'est en dextrine d’abord, comme on verra plus
loin, que se transforme tout I'amidon des grains, par 'action que la
diastase exerce sur lui pendant la germination et la macération dans la
ctuve matiére ; mais la dextrine du commerce, dont ici jai a entretenir

(1) Le ferment pur est, parait-il, sans action sur la dextrine pure, du moins
c'est ce qu'affirment tous nos grands chimistes ; mais s'il en est ainsi lorsque la
dextrine et le ferment sonl A I'état de pureté, les choses se passent bien diffé-
remment daps la pratique ordinaire des ateliers; car souvent le mout de biére
renferme a peine 2 pour.cent de glucose, tandis qu'il contient jusqu'a 8 et 10
pour cent de dextrine, dont les deux tiers, communément, se converlissent en
alcool par la fermentation; et les cuves de macération des distillateurs de grains
belges qui ne font macérer que 20 a 30 minutes, ne donnent-elles pas une masse
d’alcool, quoi qu'elles ne renferment guére que de la dextrine an moment de la
mise en fermentation? :
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le lecteur, comne matiére premiére propre a la fabrication des biéres,
est un produit spécial de I'art , résultant de la désorganisation de la
fécule sous l'influence de cerlains acides ou de la température seule-
ment.

Dans le commerce la dextrine se vend parfois a 1'état solide, sous la
forme méme de la fécule de pommes de terre plus ou moins colorée,
mais plus communément al'état liquide, sous forme de sirop. Je ne dirai
plus rien ici de la dextrine a I'état de dissolution, vu que, un peu plus
loin, je parle des sirops de dextrine qu'on emploie dans lgs biéres.

La dextrine pulvérulentequi, sauf la couleur,asensiblement le méme
aspect que la fécule de pommes de terre dont elle provient, est tantét
couleur de café torréfié , et provient alors d’'une véritable torréfaction,
tantdt elle est.presque blanche comme la fécule méme, dont elle n'est
qu’une transformation chimique due a I'action d'un acide minéral puis-
sant et volatil (I'acide nitrique). Ladextrine pulvérulente blanche, qu’on
a employée il y a quelques années et que j'ai essayé moi-méme pour la
préparationdes biéres blanches, n'offre pas assez d’avantages,a mon avis,
pour étre employée de préférence aux sirops de dextrine; il cn estde
mnéme de la dextrine pulvérulente brune, qui est méme inférieure a
la blanche en ce quelle a un goit de. brilé plus ou wmoins amer et
propre tout au plus a foncer la couleur des bi¢res brunes qu'elle rend
aussi mousseuses. Mais la dextrine blanche, si son prix n'était propor-
tionnellement plus élevé que celui du sirop du' méme nom , convien-
drait assez bien pour la préparation de cerlaines biéres blanches.

Ces deux variétés de dextrine, si elles sont bien préparées, doivent
¢étre entiérement solubles dans 'eau a deux ou trois centimes prés ; mais
il n’en est point ainsi généralement; aussi la meilleure maniére de les
employer consiste  les verser dans la chaudiére,dés qu'elle renferme le
premier métier, pour que les matiéres féculentes qu'elles renfermeut
encore puissent étre entiérement dissoutes par la diastase ou le gluten.

Sireops de fécule.

Les sirops de fécule, dont je donnerai plus loin les différents modes
de préparation , renferment généralement du glucose et de la dextrine
dans des proportions variables, et recoivent ordinairement le nom de
celle des deux substances qui domine et, comme je lai déja dit a

‘Tarticle fécule, sont beaucoup employés en France depuis quelques
années. Ces sirops de fécule sont des matiéres sucrées qui ordinairement
offrent le plus d’avantage aux brasseurs, du moins en France : en cffet,
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année ordinaire , les sirops de fécule @ 30 on 52 degrés Baumé codtent
en Frauce, en moyenne, 35 francs les 100 kilogrammes et équiva-
lent ou donnent la méme quantité de mout et au méme degré que
183 kilog. de malt de bonne qualité, qui demandent 133 kilog. de
Lelle orge et revient année moyenne & 38 francs les 100 kil. ; en suppo-
sant I'orge d 14 r. Toutes choses égales d'ailleurs, il ya donc un avantage
matériel notable qui, pour les prix moyens que j'ai donnés, s'éléverait
4 82 pour cent environ. Comme le dit fort bien M. Rohart, il y aurait
encore plus d’avantage 4 employer la fécule en natare ; mais le goit de
la biére n’est plus le méme, comnme je I'ai déja dit, ce qui souvent n'en
permet point I'usage 4 eet état.

Ces sirops ont la plus grande analogie avec le mout des céréales,
puisque c'est aussi de la fécule transformée en dextrine.et glucose qui
constitue le mout de biére; la seule différence de composition qu'il y a,
cest que le mout des céréales renferme des maliéres azotées , tandis
que les sirops de fécule de pommes de terre en sont entiérement
dépourvus, puis ces derniers ont toujours une saveur un peu différente
et, par la fermentation, développent un bouquet qui n’est pas tout &
fait le méme que celui des biéres ordinaires, ce qui fait qu'on ne peut en
employer une forte proportion sans modifier sensiblement le godt des
bieres délicates. :

Miiel.

Le miel, comme on sait, est un sirop végétal trés-suave, recueilli
par les abeilles sur les fleurs de différentes plantes; mais il a trop peu
«d'importance pour les brasseurs et les distillateurs pour que je m'arréte
adécrire toutes ses propriétés particulitres : qu'il me suffise de dire
que le miel qui dans certains pays sert & préparer une boisson fermen-
tée fort agréable, connue sous le nom d'Hydromel, est aussi employé
dans un petit nombre de brasseries et sert & édulcorer quelques varié-
tés de biéres estimées dans certaines localités. Sison prix n'était pas
trop élevé il pourrait avantageusement remplacer tous les autres sirops
" auxquels il est supérieur, tant pour le godt que pour la conservation .
des biéres. '

Végétaux suerés.

I1 y a quelques végétaux au moyen desquels on a proposé et méme
essayé de fabriquer des boissons fermentées analogues aux bieres. De ce
nombre sont les betteraves qui donnent jusqu'a 80 pour cent d'un jus
marquant 6 3 7 degrés Baumé, c'est & dire le méme degré que le
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mout des biéres de force moyenne, et parconséquent, peuvent donner
une boisson & trés-bas prix ; mais le jus de betteraves le mieux déféqué
a toujours un golt plus ou moins désagréable que jusqu'a ce jour on
n'a pu faire disparaitre enti¢rement, ce qui a fait repousser toutes les
boissons qu’on a essayé de préparer directement avec le jus de cetle
racine. '

Il'y a encore nombre d'autres racines ou de végétaux qui peuvent
donner un jus assez riche en sucre et mucilage, et 4 assez bas prix pour
servir 4 préparer des boissons fermentées plus ou moins analogues & la
biére; mais elles sout généralement dans le méme cas que les hettraves
et, jusqu'a ce jour, il n’en est aucune qui mérite d'étre mentionnée
d’une maniére spéciale pour la fabrication de la biére; mais depuis
quelques années on commence & distiller les betteraves, led carottes, les
topinambours; je reviendrai donc sur ces racines et tubercules qui
trouveront leur place naturelle au second chapitre du livre deuziéme.

SECONDE SECTION.

Des matiéres arematigues et améres qui servent
a la préparation des bhiéres.

Je subdiviserai celte seconde classe de matiéres en quatre catégories ;
dans la premiére il sera question des matiéres aromatiques et améres a
la fois, dans la seconde je réunirai les matiéres purement aromatiques,
dans la troisiéme les principes amers et dans la quatriéme les matiéres
toziques ou narcotiques, qui peuvent puire 4 la santé.

ARTICLE PREMIER.

Des matiéres arematiques et améres a la fels.

De toutes les matiéres aromatiques et améres qu'on emploie dans la
fabrication des bi¢res, une seule, jusqu'a ce jour, a une grande impor-
tance, c'est le houblon. J'examinerai donc d’abord avec soin tout ce qui
se rattache 4 cet élément essentiel des biéres et passerai rapidemeat sur
les autres matiéres de cette seclion qui ont généralement peu d'impor-
tance , pour la plupart des brasseurs.
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Houblon (Humulus Lupulas).

Le houblon est une plante grimpante  racines vivaces (ui appartient
. & la famille des urticées. Elle fleurit en juillet ou aott et, dans nos cli-
mats tempérés, on en fait ordinairement la récolte du 13 septembre
au 13 octobre.

Culture. — Quelqu’ nmportance qu’ait la culture du houblon, je n’en
dirai que peu de mots, vu que cette branche d’'industrie ne faisant point
partie de I'art du brasseur, ne peut convenablement étre traitée én
eztenso daus cet ouvrage. A ceux que la chose inléresse particuliére-
ment, je recommanderai la brochure spéclale que MM. Payen et Che-
vallier ont publiée sur ce sujet.

Le houbloh, dit M. Boussingault, dans son savant trait¢ d'économie
rurale, se cullive dans tous les sols, quelle que soit leur nature,
pourvu qu'ils joignent & une profondeur suffisante, une grande fer-
tilité. Cette plante réussit surtout dans les terres riches et limoneuses
ou tourbeuses. Les graviers et sols sablonneux rapportent moins que
les terres fortes mais ils donnent des.produits supérieurs en qualité.

On propage le houblon, en plantantau printemps,dans une terre bien
meuble et défoncée dun pied et demiadeux pieds de profondeur, les jets
ou bourgeons radlculaires de cette plante. On espace les plantes a trois ou
uatre pieds de distance. Peu de jours aprés sa plantation, quand le
temps est favorable, le jeune houblon est en pleine végétation. Comme
c'est une plante grimpante qui monte trés-haut, on la soutient généra-
lement avec des perches de 6 & 8 métres de haut. Quelques cultivateurs
pour économiser les grandes perches laissent retomber les tiges jusque
sur le sol en n'employant que deg échalas de 3 & 4 métres de haut, ce
qui est une trés-mauvaise méthode, & moins, comme on I'a proposé et
méme pratiqué depuis peu, dans quelques localités, qu'au bout des
échalas ou potaux, on ne tende un réseau de fils de fer pour soutenir
les tiges, qui alors s'étalent sur le réseau et forment une nappe générale
qui recouvre presque entiérement le sol de la houblonniére. Les avan-
lages de ce dernier procédé qui a été préconisé en Angleterre el en
France, il y a trois & quatre ans, ne sont pas encore biecn démontrés
mais celle méthode mérite de fixer I'attention des cullivateurs de
houblon (1). D'autres agronomes conseillent de couper. le bout des liges

(1) Voici a ce sujet ce que je lis dans un journal fort cstimé en agricullure
(Senlinelle des Campagnes du 22 décembre 1830) : o L'abbé Bertholon , agro-
nome éclairé, a constaté le premier que le houblon recoil de I'¢électricité atmo-

1
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de houblon, dés I'apparition des cdnes, troyant par ce moyen fortifier
toutes les parties de la plante et obtenir une quantité plus grande et
une qualité supérieure de houblon ; mais il est bien démontré aujour-
d’hui que c'est une erreur, attendu que le houblon comme la plupart
des autres plantes, n’acquiert ses développements ultérieurs que par
Iaction chimique et physiologique de ses feuilles, et qu'il a besoin de
toutes celles que la nature lui donne pour acquérir tous les développe-
ments dont il est susceptible.

La plantation primitive du houblon est ordinairement sarclée et
buttée en juin ou juillet, et apreés avoir fait une premiére récolte, qui
généralement est insignifiante, on fume fortement la terre accumulée
par le buttage autour de chaque groupe de plantes. Au printemps sui-
vant on coupe les bourgeons ou petits jets (1), qui se sont développés
prés desracines, en en laissant cinq 4 six des plus gros destinés 4 donner
des tiges. '

Dés que les cones sont mirs, on coupe alors ‘les tiges, ct on fait la
cueillette (2) de ces fleurs, qui sont ensuite desséchées et emballées
comme il est dit plus loin.

Les houblonniéres produisent annuellement par hectare,en houblon
desséché :

\

sphérique une salutaire influence. Ainsi, la récolte du houblon a été trés-abon-
dante en Belgique , dans les années de fréquents orages, ou le tonnerre a fait
souvent explosion. » Les anglais profitant de cette obscrvation, cultivent le hou-
blon sur des tiges de fer qui remplacent les perches , comme étant un meilleur
conducteur de I'électricité. Celte tige a 35 pieds de hauteur et on la lic & d’au-
tres pareilles par des doubles traverses, les unes en bas, les autres en haut, s'al-
tachant par des écrous & vis, de maniére que la houblonniére représente une
espéce de cage a jour trés-solide, que le vent ne peut renverser, que le poids
des cdoes ne fait pas pencher ct dont les nombreuses pointes dirigées vers le ciel
établissent le long des tiges végétales des courants de fluide électrique dont la
pratique a constalé les bienfaits.

(1) Ces jeunes pouces de houblon constituent un mets trés-recherché en Bel-
gique et en Allemagne, ou on les accommode a la fagon des pointes daspe rges.
Comme les fleurs de houblon, ces jeunes jets sont apéritifs, ducretiques et anti-
scorbutives.

(2) Autant que possible on ne doil procéder i la cueilletle que par un beau
temps et lorsque la majeure partie des fleurs sont bien mircs, ce qu'on recon-
nait leur couleur jaunitre,d pointes rosées ; maisil ne faul pas attendre qu'elles
s’épanouissent, sans quoi pendant leur desslccallon 'on perdrait une qnantité

notable de celte poudre jaune si odorante, qui est la matiére essentielle du hou-
blon.
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Eo Flandre. . . . 1,400 4 1,600 kilogrammes.
En Allemagne. . . 1,200 & 1,500 »
En France. . . . 9004 1,200 »

Pour la fabrication de la biére I'on n'emploie, comme oOn sait, que
les fleurs de cette plante dont la culture s'est trés-répandue depuis un
demi siécle.

Les principaux pays de production sont les Etats-Unis d'Amérique,
I'Angleterre, I'Allemagune centrale, la Belgique, la Hollande et quel-
ques provinces de I'est de la France.

La partie utile du houblon est la substance jaune, pulvérulente,
résineuse, poissante et trés-aromatique (quand le houblon est nouveau
et bien conservé) qui se trouve 4 la base des fleurs coniques du hou-
blon. Cette substance odorante jaune, 4 laquelle on a donné le nom de
Lupuline, renferme, d'aprés MM. Payen et Chevallier,comme matiéres
uliles les cinq produits suivants :

1° Une huile essentielle qui est le principe odorant du houblon;

2° Une matiére résineuse ; A
3°Une » azotée;
4*Une » amére

3¢ Une » gommeuse.

Malgré l'autorité de ces deux savants auteurs qui ont publié¢ un
traité spécial sur la matiére dans lequel jai puisé , comme i une
bonne source, je crois qu'on peut réduire i deux les matiéres vrai-
ment utiles et de quelque importance, a savoir, une huile essentielle
et une matiére résineuse renfermant le principe amer, dont il est fait
mention dans I'analyse ci-dessus.

Le houblon renferme en outre d'aprés les mémes auteurs, les pro-
duits suivants, que je crois devoir indiquer quoiqu'ils soient sans impor-
tance pour les brasseurs. :

De l'acétate d'ammoniaque ;

Du souffre.

De la silice.

Du chlorure de calcium.

. Du sulfate et du mulate de potasse.

Du phosphate et du carbonate de chaux.

De l'oxide de fer. /

" Le houblon renferme encore un principe analogue au tannin, lequel
joue un ccertain réle dans la fabrication des biéres, comme on verra
plus loin.
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Lupuline ou séerétion jaune du homblon.

Cette sécrétion pulvérulente, qui forme d'un sixiéme & un douziéme
du poids de la fleur du houblon, est trés amére, aromatique et astrin-
gente : on peut facilement la recueillir, car il suffit pour cela de
sécher 4 une douce température les folioles du houblon, puis de les
remuer sur un tamis & mailles serrées. La poudre séparée passe au
travers des mailles et laisse sur le tamis les folioles qui ne peuvent
passer. Ces essais ont donné 3 MM. Payen et Chevallier, les résultats
mentionnés dans le tableau suivant : *

MATIERES PEUILLES

ESPECES DE HOUBLON.

ETRANGERES, EPUISEES.

i Houblon de Poperingue, jeune. 12,0 70,0

d'Amérique, vienx. . . . 14,30 68,80
de B:urgea e e e 0,30 23,50
de I"Btang-de-Crécy . . 1,80 86,20
-de Bussignies 1.0 81,50
des Vosges 3,0 86,0
d’Augleterre, vieux . . . 3,0 87,0
de Lundville . . . . ... 1,30 88,30
delitge . .......| 100 81,0
d'Alost (Belgique) . . . 16,0 79,0
de Spalte (Allemagne). 3,0 88,0
de Toul (Meurthe). . . . 1,50

La sécrétion jaune que Yves nomma le premier Lupuline renferme
d’aprés cet auteur, 36 parties de résine, 12 de cire, 11 d'une matiére
extractive ameére soluble dans I'alcool, 3 de tannin, 10 d'extractif inso-
luble dans I'alcool et 46 pour cent de résidu insoluble.

Quelque temps aprés la publication de ces travaux MM. Payen et
Chevallier s'occupérent i leur tour de I'analyse de cette méme poudre,
et ils y reconnurent 'existence des mémes substances; mais dans des
proportions différentes ; moi-méme en 1838, je me suis livré & quel-
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ques recherches A ce sujet, et jai remarqué qu'il y avait une grande
différence dans la composition de cette matiere selon qu'elle provient
de telle ou telle sorte de houblon, selon son age, son état de conser-
vation et sans doute selon le mode de culture, la nature du sol et son
cxposition. Ainsi, tandis que des houblons d’Amérique renfermaient |
de la lupuline qui donnait 48 4 30 pour cent de matiéres solubles dans
I'alcool , celle qui provenait du vieux houblen d’Alost n’en donnait
que 36 4 40, ct les quantités d’huile essentielle que renferment ces
différentes qualités de Lupuline varient encore dans une proportion
bien plus grande ; car pour les deux espéces de houblon en question,
j'ai constaté que ce rapport variait parfoisde 24 1.

Le tableau quen vient de lire, dit un auteur recommandable dans
un article du dictionnaire des arts et métiers, fait voir combien peut
varier la qualité des houblons que l'on trouve dans le commerce , et
de quel intérét il est pour le brasseur de s'assurer de cette qualité avant
de faire des achats importants de cette matiére, qui est toujours a un
prix fort élevé. Mais, en praticien, je dois faire observer que la valeur
réelle du houblon n'est pas loujours proportionnelle ¥ la quantité de
lupuline ou de sécrétion jaune qu'il renferme, car I'expéricncea démon-
tré que pour certaines espéces de biere, le houblon d’Alost est bien
préférable a ceux de Poperingue et d'Amérique, quoiqu'il renferme
beaucoup moins de lupuline que ces derniers.

Au sujet du méme tableau, voici ce que dit M. Rohart. Page 221.
« Ainsi I'on ne peut admettre que la qualité ni méme la force du hou-
blon soit proportionnelle & la quantité de lupuline qu'il renferme.» Il
en est de méme, jc crois, au sujetd’'une opinion émise par une des au-
torités scientifiques les plus recommandables : En parlant du houblon
M. Dumas dit, dans son traité des arts chimiques : » de toutes les sub-
stances qui entrent dans la composition de la sécrétion jaune, la seule
qui soit vraiment utile c’est I'huile essentielle volatile qui forme environ
deux pourcent du poids totaldu houblon. «Eneffetl'expérienceadémon-
tré (et jai été forcé de le reconnaitre, comme on verra au sujet de la
fabrication des biéres de Louvain) que, pour certaine bi¢re, leshoublons
d’Alost sont bien préférables au houblon d’Amérique et que parmi les
premicrs, le vieux est avec raison préféré au nouveau. Or le vieux
houblon d’'Alest, dont plusieurs fois j'ai dos¢ I'huile essenticlle, n'en
renfecrme que sept & dix milliémes au plus, tandis que le houblon nou-
veau d'Amérique, que j'ai aussi employé en grand et analysé dans le
laboratoire des brasseries belges de Louvain, en renferme ordinaire-
ment pres du triple. Mais, dira-t-on peut-étre. cette supériorité, qu'on
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accorde, cetle préférence qu'on donne au houblon d’Alost, tient 4 un
bouquet particulier,a un gotit d'amertume moins prononcé ou moins
fort que dans le houblon d’Amérique; cette raison pourrait paraitre
fondée, si pour les mémes houblons d’Alost on ne donnait générale-
ment aux vieux la préférence sur les nouveaux, quoique ces derniers
renferment toujours beaucoup plus d’huile essentielle, souvent le
double que les premiers. Si I'on réfléchit en outre que la plupart des
bieéres brunes qui ont longtemps et vivement bouilli 4 'air libre ne
peuvent plus guére renfermer de cette huje essentielle et que, mal-
gré cela, elles se conservent bien mieux que celles qui n’ont bouilli que
quelques instants, quoiqu’elles aient été préparées avec la méme dose
et la méme qualité de houblon et, que, parconséquent, ces derniéres
renferment plus d’huile essentielle, I'on devra admettre, avec moi,
que les matiéres résineuses.ou ameéres du houblon doivent jouer un
grand réle tant pour la conservation que pour le gott spécial des biéres.

Daps la plupart des biéres il ne convient point de substituer au
houblon en nature, une teinture alcoolique ou extrait de la semence
de cette fleur comme l'ont proposé quelques auteurs. Cependant lors-
qu'on fait infuser le houblon ou sa sécrétion jaune dans de l'alcool ,
ct dernier dissout non sculement la totalité dc T'huile essentielle,
mais encore la majeure partie des matiéres résineuses, améres et as-
tringentes, car ces principes ont infiniment plus solubles dans ce vé-
hicule que dans I'eau. Aussi la substitution d'une teinture alcoolique
ou extrait de houblon, au houblon en nature a-t-elle été tour & tour
pronée et repoussée. Quant 4 moi,lors méme que le procédé serait éco-
nomique, je n'oserais en recommander I'usage aux anciens brasseurs
principalement , par le motif que cela modifierait plus ou moins le
gout de leur bidre, ce qu'ils doivent généralement éviter avec le plus
grand soin. D'ailleurs j'ai préparé moi méme de ces extraits ou teintures
alcooliques de houblon et je m'en suis servi pour préparer plusieurs
petits brassins d'essais (1) de cinq 4 six hectolitres, et je dois dire que
jen ai été peu satisfait. D'abord contrairement i ce qu'ont prétendu
les proneurs de ce procédé, il faut plus de houblon que par 'ancienne
méthode, c'est-d-dire qu'en I'employant en nature dans les chaudiéres.
Secondement je n'ai pas été le seul 4 remarquer que la biere obtenue
n’avait pas exactement la méme odeur nile méme gout, ce qui est un
grave inconvénient dans la plupart des cas. Enfin contrairement 4 ce

(1) Dans l'usine de la Société des Brasseries belges , a Louvain, J'avais établi
une brasserie d'essais dans laquelle je me suis livré & une foule d’expérimenta-
. tions pendant deux ans.
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que prétendent plusieurs auleurs Vextrait alcoolique, 4 moins qu'il ne
‘'soit parfaitement bouché et trés concentré, ne tarde pas longtemps i
saltérer. '

M. Scheidweller dans son traité de chimse agrioole et des arts chimigques
dit, page 117. « Le houblon contient des principes aromatiques et
amers qu’on peut en extraire au moyen de I'eau chaude, et comme ces
matieres sont bien moins sujettes a s'altérer que la décoction du malt,
elles communiquent au liquide son incorruptibilitd. » Or il est trésinexact
de dire que l'extrait aqugux du houblon est incorruptible; car au
contraire il saltére trés promptement, si concentré qu’il soit méme,
comme l'expérience me l'a assez démontré. L'extrait alcoolique ne
s'altére pas 4 beaucoup prés avec la méme facilité, si méme il est assez
concentré et bien bouché il se conserve indéfiniment.

D’aprés des expériences, que jai faites en 1837 et 1838, je puis affir-
mer que la plupart des houblons, pour ne pas dire tous, quand ils ne
sont pas vieux renferment encore une matiére astringente qui jouit de
propriétés, si non identiques 4 celles du tannin, du moins fort ana-
logues; car la décoction des houblons jeunes surtout, colore assez
fortement en noir lessolutions ferriques et précipite les solutions d'al-
bumine. ,

Les houblons d'Amériques jouissent de ces propriétés a un plus haut
degré que ceux de nétre continent en général, et les houblons nou-
veaux beaucoup plus que les vieux, sans doute par le motif que le
principe astringent, 4 l'instar du tannin, s'altére au contact de lair.

Je n'en dirai pas davantage icisur la nature et les effets du houblon,
me réservant d'y revenir en temps et lieu, mais je dois dire encore un
mot sur sa conservation et sur les caractéres qui peuvent faire distin-
guer les bonnes qualités des mauvaises; car cest ce qu'il importe le
plus aux brasseurs de reconnattre.

Comservation du houblon.

Aussitdt aprés la récolte du houblon on doit procéder avec soin a la
dessiccation de ses flcurs, puis & leur emballage. Pour le sécher, on se
contente généralement d'étendre ces cones au soleil quand il fait beau
temps, et quand il fait mauvais on les étend dans de vastes greniers bien
aérés ou on les retourne fréquemment 4 la fourche ou au rateau jus-
qu’a ce qu'ils aient atteint le degré de siccité convenable.

En Flandre et en Alsace, ol 1a culture du houblon a une assez grande
importance, on rend cette dessication plus facile et plus prompte en
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étendant ces fleurs sur des cadres garnis de treillage en corde ou en
bois, superposés et distants les uns des autres de 30 a 40 centimétres.

Ces procédés de dessiccation 4 l'air libre ont 'inconvénient de de-
mander beaucoup de place et de temps, surtout quand la saison est
humide et nécessairement, dans ce cas, la qualité en souffre souvent :
par l'effet de 'humidité I'intérieur du cdne se noircit, se moisit et non-
seulement perd ainsi toute sa vertu, mais encore contracte souvent un
mauvais got qu'il communique 4 la biére et contribue & son altération
plus qu'd sa conservation.

On obtiendrait de meilleurs résultats en opérant la dessiccation &
une douce température dans des sécheries, & courant d’air chaud, ana-
loguesaux tourailles que j'ai montées aux brasseries belges deLouvain,
dont je donne le plan et la description (voir pl. 2 et sa légende); mais il
faut avoir bien soin de ne pas dépasser la température de 50 & 36 de-
grés centigrades, car déja i cette derniére température et avec le cou-
rant d’air qui nécessairement doit avoir lieu si 'on veut opérer une
dessiccation prompte, I'huile essentielle se volatilise, et a une tempé-
rature plus élevée la perte serait bien plus grande encore.

Depuis plusieurs-années déja la dessiccation du houblon a beaucoup
occupé les grands cultivateurs, et on a imaginé plusieurs appareils qui
paraissent devoir donner de bons résultats. En France M. Chaussenot
et en Angleterre M. Don ingénieurs civils, ont monté plusieurs.étuves
ou séchoirs 4 courant d'air chaud pour la dessiccation du houblon. Je
ne connais pas exactement lcs résultats qu'on a obtenus avec ces appa-
reils, mais ce qu'il y a de certain c'est qu'ils ne se sont pas beaucoup mul-
tipliés quoiqu'il y aitdéja quinze ans que lesdits ingénieurs en ont établi
plusieurs. —Par les motifs que je viens d'exposer ci-dessus, on doit parfai-
tement dessécher le houblon, mais 'on doit aussi prendre garde de ne
pas pousser trop loin sa dessiccation, surtout quand on emploie des
séchoirs 4 air chaud, sans quoi les follioles de la fleur se détachent du_
cdne et la poudre jaune tombe, si légérement qu'on le manie, ce qui
peut causer une perte considérable dans la qualité du houblon.

Aussitét aprés sa dessiccation il est convenable, dans ce cas, de le
laisser séjourner quelques jours a lair libre dans un grenier ouvert,
afin que les_ follioles reprennent assez d'humidité pour qu'elles ne se
détachent et ne se brisent point quand on les met en balles.

L’emballage du houblon est aussi une chose essentielle pour sa con-
servation, et on doit méme lui attribuer, en grande partie, les énormes
différences qui existent entre la force des houblons américains ou an-

glais et ceux de notre continent quand ils sont vieux. En effet tous les
4



. houblens que nous recevons d'Angleterre el d’Amérique sont parfaite-
ment emballés & la presse hydraulique. Aprés avoir & la main bien
tassé le houblon dans de forts sacs tendus dans des formnes, on les sou~
met, dans ces pays, 4 I'action énergique d'une presse hydraulique trés-
forte et on les comprime de telle maniére que l'air ne peut plus y pé-
nétrer ; tandis que dans nos contrées on se contente ordinairement de
I'emballer en le foulant avec les mains et les pieds dans de grands sacs
en loile, souvent fort légers et trés-perméablesa l'air et & I'humidité, de
telle sorte qu'il est encore assez compressible et partant, la masse trés-
exposée i I'action del'air. Chaque fois qu'on remue ces balles, onlescom-
primeplus ou moins, par suite il sort del'air et il en entre de nouveau,ce
qui fait disparaftre son huile essentielle et souvent le rend humide au
point de 'altérer : aussi le houblon emballé de lasortese conserve Irés-
mal et ne peut surtout étre transporté auloin sans s'altérer ou perdreen
grande partie sa verlu aromatique , tandis que le houblon qui nous
vient d'Angleterre et d’Amérique est toujours en parfait état de con-
servation quand il nous arrive directenient desdits licux de provenance;
lors méme qu'il a deux et trois ans d'dge, il est encore fort odorant,
et lintérieur de ses cones adhére encore aux doigts quand on les
broie entre I'index et le pouce, tandis que trés-souvent les néires au
bout de 13 4 18 mois n’ont presque plus d'odeur et la matiére gomme-
résineuse est entiérement séche, ce qui prouve que 'huile essentielle est
alors en grande partie volatilisée ou décomposée, car c'est I'huile es-
senlielle qui, dissolvant en partie la résine du houblon, rend l'intérieur
de son cOne moite et poissant. Par ces motifs les cultivateurs et les négo-
ciants de houblon devraient attacher une plus grande importance
qu'ils ne le font généralement sur le continent, 4 I'emballage de cette
matiére premiére toujours d’un prix assez élevé; ets'ils ne peuvent par-
tout faire exécuter ce travail 4 la presse hydraulique du moins pour-

. raient-ils employer des toiles imperméables & l'air et 4 'humidité
et assez solides pour pouvoir y tasser fortement le houblon avec les
pieds. :

Les brasseurs iutelligents et soigneux conservent leur houblon dans .
de petites pi¢ces obscures ou ils I'entassent et ol ils en prennent au fur
et a mesure de Jeurs besoins. Ces précautions sontbonnes sans doute, car
de ce qui précede il résulte que pour bien conserver le houblon on doit
le mettre daus de petites places bien closes et bien séches, ou on I'en-
tasse en balles du mieux que l'on peut. Il ne faut jamais le déballer
qu'au fur et & mesure des besoins, & moins qu'il nait é1é mouillé ou
avarié,dans quel cas on doit I'étendre dans un grenier bien aéré, et le
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remettre en balles dés qu'il est bien sec, si on ne peut 'employer daus
un bref délai, ce qui est préférable.

Choiz du houblon. — 11 y a dans le commerce plusieurs sortes de hou-
blon, du fin et du fort, comme on dit. Ce dernier est ordinairement plus
amer et a une odeur plus pénétrante, plus forte , mais moins agréable
que le premier; il convient particuliérement pour les biéres fortes
qu’on veut conserver longtemps; l'autre est plus convenable pour les
bi¢res légéres et délicates, surtout pour celles qui se consomment jeunes.

Les houblons de bonne qualité ont généralement des fleurs grandes
dans leur espéce et d'une forme plus ou moins cénique ; leurs follioles
sont larges, minces , lisses , douces el leur couleur varie du jaune doré
ou rougealre au jaune péle' el légérement verdatre pour cerlaines es-
péces; leur odeur est forte et pénélrante en méme temps que suave et
d’une certaine douceur; l'intérieur du cdne légérement broyé entre le
pouce et I'index adhére assez fortement aux doigts, il s’y colle.

Les houblons qui sont fortement verdalres ou noirdtres, c'est-a-dire.
trés-bruns, n'ont pas ordinairement une odeur trés-franche ni suave et
sont généralement de mauvaise qualité; les premiers parce qu'ils n’ont
probablement pas atteint le degré de maturité convenable, les seconds
parce qu’ils ont été sans doute plus ou moins ayariés soit pendaut soit
aprés la récolte.

Classification des houblons. — Les houblons les plus estimés en An-
gleterre sont ceux desprovinces de Kent et de Sussex, dont les meilleurs
sont d'un jaune pile légérement verdatres el servent particuliérement -
a la fabrication de l'ale; les houblons d'Amérique de mméme nuance
sont aussi fort estimés en Angleterre et en Hanovre, mais peu connus
sur le reste de notre continent. En France on donne généralement la
préférence & ceux de Poperinghe et d’Allemagne, quoique ceux de I'Al-
sace et des Vosges plus particulitrement soient d'une bonne qualité.

En Belgique et en Hollande on n’emploie guére que le houblon du
pays, et parmi ces derniers, on donne la préférence tantdt a ceux d’Alost
tantét a ceux de Poperinghe selon les variétés de biére qu'on veut bras-
ser; les houblons de la vallée de la Meuse sont généralement peu estimés.

Pour la finesse du gout, la délicatesse et la force du parfum je place
en preiiére ligne les houblons anglais et américains de premier cru;
mais ils sont ordinairement 4 des prix exorbitants. Vienuent ensuite
les premiers crus de Bohéme et de Baviére qui ne manquent pas de fi-
nesse, mais ils sont moins forts que les précédents.

» Les houblons employés en France, dit M. Rohart, page 214 peuvent
étre classés dans I'ordre suivant : 1° houblons de Baréére, 2° de Bohéme,
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5° du Palatinat, 4° 4’ Alsace, 5° des Vosges, 6° d’ Amérique, 7° de Flandre.

» Les houblons de Baviére peuvent se classer entre eux dans V'ordre
ol nous allons les énumérer :

» Les houblons de Spalt (ville), de Spalt (environs), tels que ceux
de Weingarten, Mosbach, Sm, viennent ensuite ceux de Hersbruck,
Atldorff, Neustatt, etc.
~ » Parmi les houblons de Bohéme, les Saaz (ville) et les Saaz (envi-
rons) doivent étre les plus honorablement cités. Pourtant,  prix égal,
nous donnerons aux Spalt (ville) la préférence sur les Saaz (environs).

» Les houblons du Palatinat, qu’il faut mentionner aprés les précé-
dents, sont généralement connus et vendus sous la dénomination de
houblons de Schwetzingen.

» Les houblons d Alsace les plusestimés sont les Haguenau, les Bm'h-
willer, les Wisembourg, les Oberhoffen; ce sont du moins ceux qui figu-
rent parmi les meilleurs crus d'Alsace ; les autres ne donnent que des
qualités secondaires. Nous recommandons spécialement les Bisch-
willer; qui, quoiqu'un peu moins parfumés que les Haguenau, sont ce-
pendant d'un emploifort avantageux.

» De tous les houblons de France, ceux que la. brasserie emploie en
plus grande quantité sont certainement les houblons des Vosges et de
Lorraine, parmi lesquels il faut citer en premiére ligne ceux de Gerbe-
viller ; ceux de Ramberviller, de Lunéville et de Toul viennent ensuite ;
ce dernier provient du plant de Gerbéviller.

» Quantaux houblons d' Amérique, ils forment une variété tout a fait
distincte et sont extrémement riches en principes extractifs; et a tel
point méme qu'il est impossible de les employer purs. (1) Nous verrons
plus tard dans quel rapport il convient de les introduire dans la fabri-
cation. '

» En ce qui concerne les houblons de Flandre , nous voudrions qu'il
nous fiit possible de n'en parler que pour mémoire, mais on a chanté
leur louange sur un diapason tellement élevé que nous entrerons bien-
1ot dans quelques détails a ce sujet. Néanmoins, pour ne parler que de
ceux de crus supérieurs, nous citerons les Alost, les Poperinghe, enfin la
menue paslle de Busigny, comme l'ont spirituellement appelée les

ouvriers brasseurs qui n'ont jamais employé que des houblons d Alle-
magne ou de Baviére. »

(1) Je ne partage point celle opinion qui n'est fondée que dans quelques cas

particuliers; on verra, en effet, qu'avec ce houblon pur, j'ai fait l'abﬂquer
d'excellentes biércs d'orge.
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Le houblon étant un produit d'une assez grande valeur on a cherché,
a diverses reprises, a le remplacer par des substances, tantdt aroma-
tiques et améres, tantét améres ou aromatiques seulement ; et dans
quelques localités et pour certaines biéreson est arrivé, sinon i le rem-
placer, du moins 4 lui substituer en partie d’autres ingrédients que
nous allons examiner successivement sans trop nous y arréter.

Matiéres Résineuses.

~ Dans-divers pays on emploie différentes espéces de poix ou résines et
méme des copeaux de bois résineux, notamment du pinus silvestris du
pinus picea et des épinettes, abies alba ct nigra. Toutes ces matiéres
renferment une huile essentielle et des matiéres résineuses qui
servent i aromatiser la biére et & lui donner un golt amer, do par-
ticuliérement 4 la résine qui, quoique peu soluble dans I'eau, leur
donne une saveur particuliére d'amertume trés-prononcée.

Les Bavarois font généralement usage de poix pour enduire I'inté-
rieur de leurs futailles, ce qui communique & leurs biéres un goit
particulier a:sez remarquable et , comme l'on verra, contribue puis-
samment 4 leur conservation. Les Anglais pour leur marine, font usage
d’un extrait de sapin qu'ils désignentsous le nom de essence of spruce
et qu'ils ajoutent au mout dans la cuve guilloire avant ou pendant sa
fermentation. On a aussi employé la térébenthine au méme usage et
pour la méme destination. Ces derniéres substances extraites du pin
donnent aux bi¢res un gout trés-fort et peu agréable pour le palais
qui n'y est pas habitué, mais elles contribuent puissamment a leur
conservation , propriété qui parait résider entiérement dans l'huile
essentielle des matires résineuses, mais 4 laquelle n'est sans doute pas
étrangére la résine méme, vu les résultats obtenus en Baviére au
moyen de la poix qui ne renferme pas sensiblement d’essence. Quant
aux propriétés antiscorbutiques , attribuées exclusivement aux biéres
dites résineuses, elles ne sont pas du tout démontrées, il est méme trés-
probable que la plupart des observations faites 4 ce sujet auraient
été les mémes avec des biéres fortement houblonnées.

ARTICLE 11

Matiéres purement aromatiques.

La plupart des huiles essenticlles d'une odeur suave ou franche et
des ingrédients qui les renferment peuvent étre employés pour aro-
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maliser la biére concurremment avec le houblon. Mais, parmi le grand
nombre de matiéres de ce genre, les brasseurs, encore en bien petit
nombre, n’emploient guére que les graines de Coriandre, de Carvy,
de Paradisis, les fleurs de sureau, le calamus aromaticus et le gin-
gembre, encore ces derniers ingrédients, ne sont-ils employés que pour
certaines bi¢res et dans le but de leur donner un bouquet spécial. .

Coriandre. (Coriandrum -atlvn/un.)'

Cetle plante, comme on sait. produit des graines qui trouvent un
emploi fréquent, soit en médecine, séit dans les préparations culinaires.
En France et en Angleterre, ces semences sont aussi employées par
quelques brasseurs concurremment avec le houblon, psur donner un
bouquet particulier 4 quelques variétés de biéres. Pour I'employer on
se borne ordinairement 3 concasser cette graine et & lajouter au
houblon ; mais il vaut mieux la moudre grossi¢rement dans un moulin
4 café, et verser cetle poudre dans le mout avant ou pendant la fer-
mentation , vu que 'huile essentielle qu’elle renferme est assez fugace
et s'évapore pendant I'ébullition.

Les vertus de cette semence, qui a une odeur fortement aromatique
et pénétrante, surtout quand elle est séche et écrasée, comme on
I'emploie, résident dans une huile essentielle qu'elle renferme en assez
forte proportion. Cet ingrédient est tonique, fortifiant, carminatif et
astringent, disent quelques auteurs, et son emploi ne peut en rien
nuire 4 la santé ; d'ailleurs, les proportions trés-minimes dans lesquelles
on I'emploie dans quelques brasseries n’ont, je le répéte, qu'un seul but
celui de donner un bouquet particulier voulu pour certaines variétés
de biéres et par certains consommateurs seulement.

Carvi (Carvam).

La graine de carvi ou de cumin des prés, est aussi emnployéc, en
minimes proportions, pour donner un certain bouquet i quelques
variétés de bi¢res. Toute la vertu de celte graine réside aussi dans son
huile essenticlle dont I'odeur est extrémement aromatique, forte et
pénétrante; sa saveur est brillante et des plus dcres. Cette graine,
comme la précédente, est ordinairement écrasée ou moulue et em-
ployée dans les chaudi¢res ou dans les cuves guilloires. Employée a
faible dose, elle est stomachique, diurétique et facilite la digestion ;
mais on doit I'employer 4 bien faible dose, sinon le bouquet de la biére
accuse la présence de cet ingrédient dont le parfum est peu délicat.
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Graines de Paradisis et polvre de Cayenne.

Les graines de Paradisis et le poivre de Cayenne sont aussi employés
par quelques brasseurs anglais pour la préparation de cerlaines
biéres.

Cesdeuxespéces d'ingrédients qui,I'un et I'autresont fortaromatiques
et d'une saveur brilante,doivent leur propriétés aux huiles essentielles
que ces graines renferment en grande quantité. Ces deux espéces de
semences, qui sont de leur nature trés-échauffantes pour I'estomac, ne
peuvent cependant pas nuire 4 la santé, surtout dans la fabrication des
biéres ou elles n'entrent jamais qu'en proportions trés-minimes. Aux
doses qu'on les emploie, elles contribuent cependant & la conservation
des bi¢res et les rendent trés-enivrantes, disent quelques auteurs anglais.

Ces deux ‘ingrédients sont employés tantdt dans les chaudiéres,
tantét pendant la fermentation; mais comme ils doivent aussi leur
vertu principale aux huiles essentielles qu'ils renferment, la derniére
méthode doit étre préférable, car les huiles essentielles se dissolvent
mieux pendant {a fermentation que pendant I'ébullition du mout, en
raison de la présence d'une certaine quantité d’alcool qui, 3 I'état
naissant surlout, est un puissant véhicule dissolvant de ces huiles,
puis, comme nous I'avons déja dit, par lc premier procédé ces huiles
se volatilisent en grande partie par I'ébullition.

Fleur de surean.

Les fleurs de sureau, dont la médecine savante et domestique fait
un si grand emploi a I'état d'infusion, servent aussi pour la prépara-
tion de certaines biéres et, 4 trés-faible dose, contribuent a leur donner
un bouquet assez agréable; mais celui-ci devient nauséabond sitdt qu’on
dépasse les proportions voulues qui sont toujours trés-minimes.

Ces petites fleurs blanches qu'on desséche et que 'on tasse dans de
petites futailles pour les conserver,ont une odeur balsamique trés-
douce mais assez pénétrante due a T'huile essentielle qu’'elles renfer-
ment en quantité notable.

Comme ces fleurs, dans leur application aux biéres, ne renferment
d'autres principes utiles que cette essence qui est trés-fugice, il en
résulte qu'on doit les employer durant la fermentation, comme le
pratiquemt généralement le petit nombre de brasseurs qui en font
usage.
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Calamus aromaticus.

Le calamus aromaticus, que quelques brasseurs Anglais empleient
pour la fabricalion de certaines variétés de biéres, est une espéce de
racine qui vient de la Tartarie. Elle est aussi employée en médecine
dans diverses cowpositlions céphaliques et stomachiques. Comme le dit
son nom, cetle racine est trés-aromatique, el parconséquent, renferme
aussi une ou plusieurs huiles essentielles, mais elle contient encore des
principes amers qui sout solubles dans I'eau et qui demandent pour
I'extraire qu'on la fasse bouillir dans le mout comme le houblon. Elle
doit étre préalablement rdpée ou découpée en pelils morceaux ; 4 cet
état, disent quelques auteurs anglais, une livre de celte subslance en
représente six a sept de houblon. Le gotit et le bouquet que ces racines’
donnent 4 la biére n'est pas désagréable, mais il est si' différent de
celui que lui communique le houblon, qu'on ne peut en substituer
12 4 18 pour cent & ce dernier, sans que des connaisseurs s'en aper-
coivent; j'en ai acquis la preuve par des expériences.

Gimgembre.

Le gingetobre est aussi une racine aromatique plus ou 1noins amére,
d'une nature fort échauffante; il sert, comme on sait, & préparer des
conserves fort estimées, qu'on dit trés stomachiques quoique d'une
saveur brilante. Il sert aussi & préparer une sorte de biére que les
Anglais nomment Ginger-beer et dont il sera question plus loin; on le
fait également entrer dans la composition de quelques autres espéces de
biéres, et, disent quelques auteurs Anglais, il contribue puissamment &
leur conservation, a peu prés au méme degré que le calamus aroma-
ticus. Pour I'employer on le réduit préalablement en poudre en le
rdpant et on le fait bouillir avec le houblon dans le mout.

ARTICLE 11I.

Prinecipes amers.

L'on n’emploie guére d’autres principes exclusivement amers que le
cassia amara et I'eztrast d'aloés, qui I'un et I'autre sont aussi employés
en médecine et ont des vertus différentes bien connues, qu'il est inu-
tile de mentionner ici; mais I'un et I'autre ont une saveur tellement
amére, el le jus d’aloés surtout, qui est une espéce de gomme résine,
gu'on doit les employer avec grande parcimonie, d’autant mieux que
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cette derniére sublstance communique a la biére un godt nauséabond
trés-persistant au palais. Aussi n'emploie-t-on guére le jus d'aloés que
pour certaines variétés de biéres médicales auxquelles elle communique
sa vertu éminemment laxative.

.

ARTICLE 1V,

Narcotiques-Toxiques.
(coccuLus INDICUS).

Quoi qu’en disent quelques auteurs (1), le cocculus indicus est encore
assez fréquemment employé en Angleterre(2) pour la préparation du
porter, quoique ses propriétés soient fortement narcoliques et méme
toxiques, et que son emploi comme celui de tous les ingrédients autres
gue le houblon soit prohibé par les lois anglaises. Il contribue, dit-
on, i la conservation de la biére, et la rend trés-enivrante quoique le
gout fade et nauséabond de cette espéce de noix soit en apparence fort
anodin.

Le cocculus indicus, dit A. Morice, dans son traité intitulé : Practical
treatise on Brewing, page 123, le cocculus indicus est employé pour rem-
placer, c'est-a-dire, pour économiser en méme temps le malt et le hou-

(1) Dans le traité anglais, intitulé : The young Brewer’s monilor, by a brewer of
tAsrty years practical experience, efc., on lit, page 89 : « Le goiit et le bouquet,
tous les caractéres distinctifs du porter dérivent de la nature du malt et du hou-
Llon employé ainsi que du mode de préparalion de celte biére, exclusivement
tout emploi de matiéres coloranles et aromatiques (exclusive of a few colouring and
flavouring ingredients), » el plus loin, page 63, il dit « que pour le porter on ne
peut guére se passer d’une matiére colorante (colouring s a necessary ingredient
and cannot be well dispensed with , efc.) » Puis en parlant des proportions des
ingrédients divers qu'il convient d’employer pour le porter, il dit, page 66 : « The
most desirable proportions, generally speaking, are for an hogs-head's Capsi-
cum 1/2 0 z, coculus indicus 1 0z, salt of steel 4 to 8 0z colouring 1 1)2 pint, etc.»
Ainsi, aprés avoir repoussé el contesté I'emploi du Cocoulus sndicus, il dit « que
la meilleure proportion a employer pour le porter est d’une once par mesure »,
une once par baril! mais c'est de quoi rendre malade tout autre homme qu‘un
anglais qui en consommerait seulement deux litres par jour! :

(2) Art of Brewing, third edition , page 31. — D'aprés le méme traité publié
par ane société de technologues , parmi lesquels je vois figurer des noms bicn
connus dans les sciences et les arts physiques, quelques brasseurs anglais em-
ploient encore deux ingrédients plus dangereux : la noix vomique (nux vomica)
et I'opium, qui sont deux substances éminemment toxiques, de vrais poisons;
pour I'bonneur des brasseurs anglais, je dois en révoquer en doutel'usage pour
d’autres biéres que celles dites médicamentenses.
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" blon, ts used as a substitute for matl and hops, and 1s a great preservative
of malt liquor, et, ajoute cet auteur, contribue puissamment a !a conser-
vation de la biére; il prévient la fermentation secondaire dans les bou-
teilles et parconséquent les préserve de la casse dans les climats chauds.

Cette noix (1) qui renferme deux espéces d’huiles, I'une grasse et fixe,
'autre volatile, auxquelles sont dues principalement ses vertus, doit
étre grossierement moulue ou concassée, et subir I'ébullition avec le
houblon. )

Le houblon jouit aussi de propriétés narcotiques et pourrait a ce
titre étre consigné dans cetle classe d'ingrédients ; mais il ne possede
celte propriété qu'a un bien faible degré comparativement au cocculus
indicus et aux autres ingrédients, dont j'ai cru devoir faire une classe a
pari, par le motif que ces substances sont réellement des toxiques dan-
gereux dont on doit user avec beaucoup de circonspection.

TROISIEME SECTION.

Matiéres minérales et animales.

Avant de passer au chapitre suivant, je crois devoir parler ici de
quelques matiéres minérales et animales que, dans divers pays,quelques
brasseurs emploient pour préparer certaines bi¢res ; mais on ne peut
considérer tes diverses substances comme des matiéres premiéresessen-
tielles a la préparation des biéres. Par ce motif, je me bornerai 4 men-
tionner les matiéres minérales et animales qui sont le plus usitées,
encore passerai-je rapidement sur chacune d’clles, me réservant de
revenir en temps et lieu sur leurs applications spéciales.

Matiéres minérales.

Les seules matiéres minérales qui méritent d'étre mentionnées ici,
sont : la chaux, la potasse, la soude, les carbonates de ces bases ; le sel de
cuisine, le sulfate de fer et le sel de tartre. Nous allons successivement

"les examiner en commencant par celle qui a le plus d'importance pour
les brasseurs.

Chaux (oxide de ealeium).

Tout le monde sait ce que cest que la chaux et les brasseurs l'igno-
rent moins que personne; car ces industriels, pour la plupart, se servent

(1) Le cocculus iudicus est unc espéce de petite noix, grosse comme une belle
noisette, el, comme ces derniéres, renferme unc amande trés-huileuse.
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de cette base terreuse et causlique, sinon pour la préparation de leurs
biéres, du moins pour nettoyer leurs vaisseaux. Je ne m'arrélerai donc
pas & décrire sa nature ni la plupart de ses propriétés chimiques; je
me boruerai & mentionner celles qu'il est essentiel que les brasseurs
connaissent bien.

La chaux, par son bas prix et les propriéiés dont elle jouit de neutra-
liser les acides, de détruire ou de décomposer la plupart des matiéres
organiques et par la, de faire disparaitre les propriélés nuisibles des
maliéres putrides, telles que odeurs et mauvais goiils des vaisseaux en
bois etc., est une substance précieuse pour tous les lavages, qui doivent
se pratiquer avec le plps grand soin dans les distilleries comme dans les
brasseries ; mais c'est 13, 4 mon avis, l'unique emploi qu’en devraient
faire les brasseurs comme les distillateurs, malheureusement il n’en est
pas ainsi ; car bien des brasseurs en France, en Allemagne et en Belgi-
que surtout, en font usage pour la préparation des biéres hrunes, plu-
sieurs méme en fortes proportions, comme ou verra dans la seconde
parlie de ce livre.

L'emploi de la chaux dans la préparation des biéres a presque tou-
jours pour but de colorer ces boissons, et cet effet résulte, comme je I'ai
déja dit plus haut, de I'action basique de la chanx sur la glucose ou
matiéresucréejdu mout qu’elle transforme rapidement, a I'aide du calo-
rique, en une matiére d'un brun marron incristallisable qui a une
1égére odeur de sucre faiblement caramélisé. Depuis un temps immé-
morial on sait en effet, qu'en présence de la chaux les infusions de malt
se colorent rapidement i chaud, et que cette coloration augmente avec
la proportion de chaux et I'élévation de lempérature, mais on n'en
connaissait pas la véritable raison que je viens de donner.

Comme on le sait, la chaux est fort peu soluble dans I'eau, 4 peine si

' cette derniére en dissout 1/700™ de son poids ; mais le pouvoir dissol-
vant des biéres et du mout est bien plus grand en raison des matiéres
sucrées et des acides qu'ils renferment. La chaux se combine d'abord
avec les acides qu’elle neutralise et I'excédant,si I'on en ajoute plusqu'il
n’en faut pour les saturer, se combine i la glucose qui jouit de la pro-
priété d’en dissoudre d’assez fortes proportions, en se combinant avec
elle. Si on n'emploie que la proportion de chaux nécessaire pour satu-
rer les acides, celte base n'exerce plus aucune action sur la matiére
sucrée du mout comme ccla a lieu quelquefois, ainsi qu'on verra plus
loin; mais pour cet emploi il vaut mieux faire usage d'un des carbon-
nates dont nous allons parler. Ce n’est donc que I'excés de chaux libre
ou combiné avec le sucre qui produil la coloration du mout.

N
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Cette base terreuse, ainsi que son carbonate quisertsouvent a neutra
liser I'acidité des biéres,donne loujours 4 cette boisson ungottacerbe ou
icre, larend dure et d'une digestion pénible ou difficile pour un graod
nombre d'estomacs, ce qui devrait en faire rejeter et méme prohiber
I'emploi; car les bi¢res qui en renferment une quantité notable, peu-
vent 4 la longue, nuire a la santé de bien des consommateurs. En outre,
I'usage abusif de la chaux a donné et donne encore lieu & des abus
coupables, que je dois qualifier de fraude quand on a uniquement pour
but, ce qui est souvent le cas, de diminuer les proportions de grains,
en y substituant de Ia chaux qui permet de masquer la fraade en colo-
rant la biére au méme degré que si on employait des quantités bien
plus fortes de céréales.

L'emploi de 1a chaux pour la coloration des biéres est d’autant plus
coupable ou ahsurde, que nous possédons tant d’autres moyens qui ne
sont pas sensiblement plus colteux, et plusieurs d'entre eux sont bien
préférables sous tous les autres rapports, comme on verra au chapltre
de la cuisson des biéres en général.

Potasse, soude et earbonates de ces hages.

La potasse et la soude & I'élat caustique jouissent, au méme degré que.
la chaux, de la propriété de colorer fortement le mout de biére par
I’ébullition, et peuvent également bien servir au nettoyage des vaisseaux
et a la saturation des acides soit du mout,soit des biéres ; mais on doit en
user avec grande précaution a raison de la grande solubilité et du
pouvoir de saturation de ces matiéres. Dans les brasseries on n’emploie
guére la soude ni la potasse entiérement décarbonatées , c’est-a-dire a
I'état caustique. Les brasseurs qui font usage de I'une ou I'autre de ces .
matiéres alcalines donnent la préférence aux potasses du com¥merce
connues sous les noms de potasses de Russie et d’Amérique, qui ne sont
autre chose que dusous-carbonate de potasse, c'est-a-dire de la potasse
plus ou moins pure et dont une partie de la base est plus ou moins
saturée d'acide carbonique , mais ayant toujours une forte réaction
alcaline et renfermant méme une assez grande proportion de sa base
a I'état caustique.

Quelques brasseurs emploient la potasse de Russie pour colorer les
bitres, et toutes les potasses du commerce sont aussi propres pour
atteindre ce but ainsi que les soudes ; mais les soudes plus particulié-
rement donneraient aux biéres une odeur de lessive peu agréable et
ne sont point employées, que je sache, du moins a I'état causlique, ni
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a I'état de carbonates ordinaires du commerce, qu'on nomme sels de
soude ou cristaux de soude, lesquels donnent aussi aux biéres un goat .
de lessive fort désagréable; mais dans quelques contrées de 1'Allemagne
T'on emploi beaucoup le natron (1), ou carbonate naturel qui n'a pas le
méme inconvénient que la soude et les sels de soude ordinaires, lors-
qu'on I'emploie en proportions convenables pour saturer I'acidité des
biéres aigres.

L'emploi de la potasse pour la coloration du mout n'offre pas tout
a fait les mémes inconvénients que celui de la chaux; la biére qui
en provient n'est pas aussi rude ni aussi indigeste ; mais elle devient
laxative, puis cela n'en est pas moins une fraude analogue a celle de
I'emploi de la chaux et doit étre repoussée par la loyauté des brasseurs.

La potasse est aussi employée par quelquesbrasseurs, et méme recoin-
mandée par quelques auteurs allemands, pour faciliter le . travail
dans la cuve maliére quand la saccharification marche ‘mal, et cela
dans le but, disent-ils, de fluidéfier les matiéres en facilitant la solution
du gluten. Les alcalis solubles et la potasse particuli¢rement dis-
solvent, en effet, en grande partie, le gluten; ce quin’empéche pas,
comme on le verra plusloin, que I'emploi de la potasse, de la soude et
méme de leurs carbonales est chose tout i fait nuisible a4 une boone
macération : c'est un véritable contre sens, comme je le prouverai au
chapitre de la macération.

Quant aux carbonates de potasse et de soude leur ¢mploi dans les
brasseries se borne 4 saturer 'acidité du moul provenant ordinaire-.
ment d'une mauvaise macération, encore ne doit on en user a cet effet
que dans les cas extrémes dont il sera parlé plus loin ; mais on peut
s'en _servir utilement pour neutraliser, en partie, l'acidité des biéres
aigres, en prenant les précautions qui seront prescrites i ce sujet.

Sel de cuisine (Chlorure de Sodium).

Ce sel que tout le monde connait, puisque c'est le méme que nous con-
sommons tous les jours dansla plupart de nos mets,s'emploi¢ en Angle-
terre et en Allemagne pour la préparation de quelques biéres d'expor-
tation, 4 la conservation desquelles il contribue sans leur donner aucun
gont sensible. Ce sel Iégérement laxatif ne peul pas nuire 4 la qualité
des biéres en général, cependant il les rend moins légéres et rafral-
chissantes; aussi ne 'emploie-t-on jamaispour les bi¢res délicates. Ce sel

(1) Voir ce mot au Vocabulaire technologique.
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neutre est sans action sur le mout comme sur les matiéres extractives
du houblon et s'ajoute soit dans les chaudidres, soit dans les cuves guil-
loires, pendant la fermentation, soit encore dans les tonneaux , quand
cette derniére opération est terminée. La seule influence sensible et
bien reconnue que ce sel ait sur les différentes opérations du brassage,
c'est qu'il ralentit un peu la fermentation vineuse et c'est 1a lebut que
se proposent quelques brasseurs anglais qui en emploient dans les cuves

guilloires. '

Sulfate de fer. ,

Ce sel connu dans le commerce sous le nom de couperose verte n'est
nullement vénéneux, commele croient quelques personnes; maisila une
saveur styptique fort désagréable qu’il communique plus ou moins a la
biére ; malgré cela on I'emploie en Angleterre pour cerlaines bieres.
Ce sel rembrunit sensiblement les mouts houblonnés, en raisonde l'ac-
tion que le principe astringent du houblon exerce sur sa base, l'ozide
de fer, et c'est 1a en grande parlie, je crois, le molif pour lequel on
I'emploie ; -cependant quelques brasseurs lui attribuent en outre la
propriété de mieux faire clarifier les biéres, et d'autres prétendent qu'il
hite leur maturité, ce qui est loin d'étre démontré. Mais ce qui n’est
pas douteux, c’est que ce sel minéral rend, comme la chaux, la biere
dure, acerbe et d'une!digestion souvent pénible et difficile. J'en décon.
seille fortement 'emploi, qui dans aucun cas ne peut étre d'une grande
utilité, et 4 la longue, pourrait étre nuisible  la santé des consomma
teurs de méme que la chaux; mais heureusement son emploi en est
fort restreint.

Sel de tartire (Bi-tartrate de petasse).

Le sel de tarire ( salt of tartar des anglais ) qu'on désigne communé-
ment en ‘France sous le nom de créme de tartre, el qui n'est autre
chose que du bi-lartrate de polasse a peu prés pur, est aussi employé
dans un pelil nommbre de brasseries pour la préparation de certaines
bi¢res. Ce sel qu'on obtient en purifiant, par plusieurs cristallisations
successives €L en décolorant par le noir animal les farfres bruts ou
lies de vin dont il s'extrait loujours, est légérement acidé, rafraichis-
‘sant el apérilif; il est d’'un goiit assez agréable auquel la plupart des
vins naturels doivent en partie la saveur particuliére qui les caractérise.
Par conséquent cctle maliére saline ne peut en rien nuire a la santé
des cousommateurs, mais je ne crois pas,non plus que son emploi
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puisse étre de quelque utilité aux brasseurs ; cependant quelques
teurs prétendent qu'il contribue 3 la purification et 4 la clarification
de la biére, et je suis assez porté a croire cela par les essais que jen ai
faits moi méme en pelit, mais j'ai aussi remarqué que ce sel hatait V’aci-
dification, ce qui, 4 mes yeux, est un inconvénient tel qu'il devrait lui
fermer tout accés dans les brasseries.

Matié¢res animales.

Les matiéres animales usitées pour la préparation des biéres, sont
foutes de nature gélatineuse et sont généralement employées dans un
but de clarification ; cependant quelques-unes d’entre elles contribuent
4 leur donner un aspect et une saveur particuliers qu'on se propose
d’obtenir pour certaines biéres.

Ces matiéres sont de deux sortes : les unes sont destinées a bouillir
avec le mout, telles sont les peaux fraiches ou séches de certains pois-
sons, les pieds de veaux, la colle forte, etc. La gélatine de ces mati¢res
d'abord dissoute est ensuite précipitée, du moins en partie, par le prin-
cipe astringent du houblon et, jusqu'a un certain point, peut contribuer
ainsi 4 la clarification du mout; mais, dans mon opinion, ce moyen de
clarifier la biére n'est pas eflicace; et si I'on ne se proposait en méme
temps de modifier le gott des bi¢res dans lesquelles on les emploie ,
T'on ferait fort bien de s’en abstenir, car ces matiéres animales trés-
putrescibles ne peuvent que nuire 4 la conservation de la bhiére.

Enfin , 'on emploie une autre sorte de matiére gélatineuse qu'on
nomme colle de poisson ou tcthyocolle, Uisinglas des anglais. Cette
derni¢re ne sert généralement qu'au collage des biéres proprement dit,
c'est-d-dire & leur derniére_ clarificalion quand elles sont fermentées.
Nous reviendrons plus loin sur ce collage des biéres, et je me bornerai 4
dire ici que cette matiére provient des vessies nattatoires de quelques
poissons; on les lave, on les échaude avec de 'eau bouillante, puis on les
roule en gros ou petitscordons, aprés quoi on lesdesséchepour les livrer
au commerce. La meilleure est fort peu colorée, (rés-élastique, fibreuse
et inodore ; elle se conserve indéfiniment quand elle est bien séche et
exposée au grand air ; mais elle s'altére trés-rapidement quand elle est
humide ; elle doit donc étre conservée dans un endroit bien sec.



CHAPITRE TROISIEME.

Du maltage ou ‘fabrleatlon du malt en général.

Le maltage ou fabrication du malt consiste, en résumé, a faire subir
aux grains une germination plus ou moins avancée et une dessiccation
convenable. L'ensemble de ces opérations a pour but, non-seulement
de rendre les grains qui y sont soumis susceptibles d’'une bonne et
prompte macéralion, mais encore, souvent, on se propose de les rendre
capables de bien épuiser une certaine quantité de grains non germés
ou d'autres maliéres féculentes. On prépare, en effet, de fort bonnes
quantités de biére sans faire germer la totalité des grains employés;
cela se pratique en Allemnagne, en Hollande et en Belgiqué surtout ol
de toutes les céréales employées on ne fait germer que l'orge, mais
généralement dans les autres pays, on fait germer la totalité des grains
quiservenl 4 la fabrication des biéres. Maintenant, est-il préférable de
faire germer la lotalité des grains ou une partie_seulement? Cette
question depuis longlemps débattue ct controversée ne peut,selon moi,
étre résolued’'une maniéreabsolue ni générale; car,comme je vais ticher
de le faire comprendre, cela dépend des biéres qu'on veut produire ct
des grains qu'on emploie. Généralement dans tous les pays, la plupart
des brasseurs sont d'avis qu’on doit faire germer la totalité de I'orge, et
cela par le molif que cette céréale non germée donne a la bi¢re un gout
sauvage plus ou moins acerbe, qui ne plait & personne. Tel n'est cepen-
dant pas I'avis du professeur Balling, qui dit dans son traité desarts chi-
miques que I'emploi de I'orge crue, depuis quelques années, se répand
beaucoup en Allemagne. « Lorsque F'addition de I'orge crue, dit-il, ne
dépasse pas 1/4 des charges ordinaires, la saveur de la biére n'éprouve
encore aucune altération et les brasseurs n'ont qu’a se louer de ce pro-
cédé. » Jeneparlage pascette opinion; car I'expériencem’apersonnelle-
ment démontré que 1/4 d'orge crue suffit déja pour modifier défavora-
blement le gott des biéres légéres. Mais il n'en est pas de méme pour
les autres grains, notamment pour le froment, le seigle, I'avoine, le
mais et le riz ; avec quelques précautions on peul fort bien épuiser ces
grains crus en les faisant macérer convenablement avec une proportion
suffisante de malt d’orge bien germéc. Pourquoi donc ferait-on germer
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par ces derniers ? 11 est vrai que la germination désagrége les molécules.
desgrains, rend leurs matiéresfécalentessolubles, au moins en partie,les

rend plus perméables & l'eau et facilite beaucoup leur épuisement.

Mais, d'autre part, par la germination on perd une quantité notable de

matiéresutilesa lafabrication desbiéres;car, commeonle verra plusloin,

les grainscrus, bien épuisés,donnent plusde matiéres sucréeset de levure

que lorsqu'ils ont été maltés, de manitre quon peut dire, jusqu'a un

certain point, que les avantages et les inconvénients se balancent; mais

comme la germination est une opération colteuse et fort difficile 4
conduire pour la plupart des grains, on se borne généralement et 1'on

a raison, je crois, A faire germer l'orge qui est de toutes les céréales
celle dont la germination est le plus facile & diriger et qui a le plus

besoin de subir cette opération pour oblenir des biéres délicates. Je

commencerai donc par décrire le maltage de l'orge qui, dailleurs,

aune tout autre importance que la préparation du malt de froment
dont je parlerai ensuite.

Les divers procédés de maltage se divisent tous en trois opérations
bien distinctes qui consistent : 1°a tremper le grain, 2° 4 le faire germer
en le mettant en couches plus ou moins épaisses, 3° 4 le dessécher a
l'air libre ou sur des tourailles. .

-

De I'eau consldérée dans ses rapports avee
Ia germination.

Pour la germination des grains, comme pour d'autres opérations du
brassage, il est trés-important d'employer de bonne eau, c'est-d-dire
de I'eau sans odeur pi saveur el contenant le moins possible de sels et
matieéres organiques en dissolution ou en suspension.On la reconnaitra
facilement i ces propriétés : dedissoudre le savon sans former de gru-
meaux ou flocons, de cuire les légumes promptement et sans les durcir,
enfin et surtout d'étre bien claire, fraiche et potable. Avec ces eaux la
trempe et la germinatiomse font mieux ainsi que la macération, et les
chaudiéres ne s'incrustent pas aussi promptement de dépéts sédimen-
taires. Toutefois pour la germination jai eu occasion de remarquer
qu’il importe beaucoup plus, surtout en été, d'avoir une eau bien
claire et bien fraiche, qu'une eau pure ou peu sélénitcuse. Aussi dans
beaucoup de localilés, en Belgique particulitrement, I'on préfére et
avec raison de I'eau de puils quoique assez séléniteuse et précipitant
abondamment le savon, aux eaux de riviéres, telles que la Senne, la

Lys, la Dyle et autres qui souvent sont fort troubles et chargées de
' 5
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maliéres organiques putrescibles, qui I'été corrompent leurs caux el
par ce motif les rendent impropres'a la trempe des grains pendant cette
saison.

Les eaux qui sont chargées de mali¢res organiques, comme les caux
pluviales et celles des riviéres limoneuses qui sont ordinairement dans
ce cas, saliérent promplement a l'air et sont les moins propres 4 la
trempe des grains, car elles déposent sur ces derniers une matiére
limoneuse trés-altérable qui ne peut que nuire 4 une bonne germina-
tion.

Pour la trempe il importe donc, surtout quand on doit faire germer
en toute saison,d’avoir de I'eau vive bien fraiche, bien claire, sans odeur
ni saveur el qui ne se corrompt point au conlact de lair. )

L'époque de I'année la plus convenable pour la germination com-
mence en oclobre et finit en mai ou en avril si la saison et le climat sont
chauds, et aulavnt‘que possible les brasseurs de biére brune ou de garde
ne préparent de malt que dans cette période de I'année; mais il n'en
est pas de méme de ceux qui brassent des bi¢res blanches ou de peu
de garde qui demandent du malt séché 4 l'air libre, comme en Bel-
gique et dans quelques parties de I'Allemagne cela se pralique pour
certaines biéres. Ces derniers brasseurs doivent bien préparer leur
malt dans la belle saison pour pouvoir le sécher convenablement a
lair. Toutefois ils devraient s'abstenir, et la plupart s'abstiennent en
effet, de faire germer pendant les canicules, c'est-d-dire pendant les
fortes chaleurs de juillet, d’aodt et de septembre; car a cetie époque de
'anmée surtout la germination est fort difficile 2 maitriser ; elle marche
trop rapidement et trés-irrégu]iérement. Ordinairement, dans cette
saison, un grand nombre de grains ne germent point, et ceux qui le
font ne marchent point d'une maniére réguliére et uniforme ; je dirai
plus loin les précauiions 4 prendre daus cette saison de 'année pour
faire marcher la germination aussi réguliérement que faire se peut.

Mouillage ou trempe de l'orge.

La premiére opération a laquelle on soumet I'orge comme tous les
autres grains, pour lui faire subir la germination, cest le mouillage ou
trempe. Bien que cette premiére opération soit des plus simple-, elle
n’a pas moins une grande importance pour tous les brasseurs, et mérile
de fixer sérieusement leur attention. En effet, un mouillage trop ou
trop peuavancé, est, plus souvent qu’ils ne le pensent peut-étre, la cause
premiére d’'une mauvaise germination.
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La trempe a pour but de ramollir les grains et de leur faire absorber
la quantité d’eau convenable pour développer une bonne germination
Cette opération se pratique dans de grands réservoirs en maconneric
ou cuves en bois. Les bacs en magonnerie doivent étre entiérement
recouverls de ciment romain, d’asphalte ou de dalles en pierres bien
unies ou, ce qui est encore m¥eux, recouverts en plomb comme cela a
lieu dans beaucoup de malteries anglaises et allemandes.

Dans ces cuves ou bacs on met d'abord I'eau, jusqu'a une hauteur
telle que le grain y étant ensuile versé et plongé dans l'eau il soit
recouvert de cing 4 six centimétres de liquide. Il convient de placer ces
cuves ou bacs 4 un étage inférieur et immédiatement sous les greniers
ou magasins d’'orge, comme cela se pratique dans les grandes malteries
anglaises. Au fur et & mesure qu'on fait couler le grain dans ces
bacs,en ayantsoin de Iy faire arriver lentement, on doit vivement plon-
ger et agiter tous les grains dans I'eau au moyen d'un rable ou d’un
rateau. De cetle maniere tous les grains plus légers que I'eau surnagent.
Dés qu'on a versé la tolalité des grains pour une trempe, on doit en-
lever ces derniers avec soin; car non-seulement i's ne germent point et
pour la plupart ne donnent aucun principe utile & 1abiére, mais encore
ils pourraient produire des effets trés-nuisibles, vu qu'ils pourrissent
presque lous pendant la germination , et provoquent la méme altéra-
tion dans les grains qui les environnent. Les grains légers dont la quan-
tité s'éléve de 1 4 4 pour cent selon la quantité des grains, ne sont guére
propres qu'a la nourriture des animaux; on pourrait cependant les
utiliser pour la fabrication sans de graves inconvéaients ., du moins en
hiver, en les mélangeant au malt aprés sa dessiccalion ou mieux aux
céréales non germées quand on en emploie; mais ils donnent peu de
matieéres extraclives, par le motifque la plupart de ces grainssont avortés
ou plus ou moins altérés, et je crois qu'il est préférable de les donner
aux chevaux pour lesquels ils remplacent 1'avoine.

Le temps pendant lequel I'orge doit rester dans I'eau , varie suivant
la température de celte derniére , suivant la saison et la température
extérieure; enfin suivant I'dge, la vature et I'espéce de grain qu'on
emploie : ainsi I'hiver on laisse ordinairement tremper I'orge 50 4 60
heures, tandis que 1'¢(¢ 80 a 36 heures suffisent ordinairement. Regle
générale, on doit laisser tremper I'orge jusqu'd ce que tous les grains
ou la grande majorité d'entre eux soient bien pénétrés jusqu'au centre
ce qu'on reconnait assez bien en les écrisant légérement sous les dents
ouméme entrelesongles des pouces. Je dois faire observeraussi,quetous
les brasseurs ou malteurs ne font pas tremper l'orge au méme degré;
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les unsveulent qu'il puisse s'écraser facilement sous I'ongle, comme les
anglais ; d'autres comme les belges, les hollandais-et les allemands, en
général, trouvent ce degré trop avancé; mais le mouillage doit un peu
varier avec le degré de germination qu'on veut obtenir, et selon I'es-
péce d'orge sur laquelle on opére. Ainsi généralement, on doit plus forte-
ment et plus longtemps tremper les orges d hiver que les orges de mars,
sans quoi elles germent mal, ne deviennent pas assez friables, ce qui
tient probablement a ce que la derniére espéce d'orge se pénétre plus
vite et saltére plus promptement que les premiéres. Je dois en outre
faire remarquer, qu'un assez grand nombre de brasseurs flamands,
hollandais et allemands, ont 'habitude d’'arroser leur orge une ou
deux fois pendant la germination, et dés lors ils doivent naturellement
moins la tremper dans la cuve mouilloire ; mais en thése générale, je*
De pense pas que cette méthode soit préférable a celle qui est généra-
lement pratiquée.

Voici d'aprés M. Rohart la meilleure maniére de reconnaitre si le
mouillage de l'orge est suffisant : On place un grain d'orge dans sa
hauteur, entre le pouce et I'index et on appuie progressivement jus-
qu’au point de le faire éclater; si l'imbibition est réellement arrivée a
son terme convenable, le grain pendant tout le temps de celte opéra-
tion, se pliera avec facilité et sans qu'il en résulte aucun craquement.
On peut encore placer un grain entre les dents, dans le sens de son
épaisseur et si le mouillage est suffisant, on pourra au moyen d'une
" pression ménagée, rapprocher les deux incisives et refouler le péri-
sperme & chaque extrémité de la graine, sans qu'il y ait rupture du
test ou enveloppe extérieure.

S'il faut avoir sein que I'imbibition soit assez avancée pour que la
germination puisse facilement se développer au degré voulu, sans qu'on
ait besoin de mouiller de nouveau le grain, en l'arrosant en couche
pendant la germination, il faut éviter avec encore plus de soin de
tomber dans 'exces contraire, qui serait sans remeéde. En effet, on ne
peut guére remédier & un mouillage trop prolongé, tandis que
jusqu'a un certain point, comme on verra plus loin, on remédie assez
bien 4 I'inconvénient contraire (1). On doit donc, je le répéte, éviter

(1) Comme jai déja dit, c'est méme ce qui se pratique beaucoup en Flandre et
en Hollande, mais communément I'arrosage a lieu dés que l'orge commence a
germer et avant qu’elle soit en couche réguliére. Cette méthode elle-méme ne se
pratique pas de la mémne maniére partout ; mais nous y reviendrons plus loin en
parlant des méthodes locaies.
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avec le plus grand soin de pousser le mouillage trop loin, par le
motif surtout qu'une trop longue immersion noie le germe, comme
disent quelques hommes de I'art, et & cela point de reméde; les grains
dont I'embryon est ainsi noyé ne germent plus; ils s'écrasent avec une
grande facilité et ne tardent point 4 s'altérer et & se pourrir entiére-
ment.

. L'orge prend d’autant plus d’eau qu’elle est plus séche comme cela
se concoit aisément, et elle demande d’autant plus de temps pour I'ab-
sorber qu'elle est plus dure et plus séche. L'on doit autant que possible
n’employer que des orges de I'année, vu que dés la seconde année un
grand nombre de grains perdent déja leur faculté germinative et un
grand ‘nombre d'autres ne germent que difficilement. Mais on ne
doit jamais employer les orges de I'année avant le mois de novembre
ou fin d'octobre, par le motif quavant celle époque elles germent
généralement mal; j'ai pu croire dans le temps que c'était 13 un pré-
jugé , mais j'ai eu occasion de me convaincre du contraire.

Pourquoi l'orge nouvelle ne germe-t-elle pas bien pendant les deux
ou lrois premiers mois qui suivent sa récolte? Les uns prétendent que
cela tient a ce que le grain n'a pas encore_acquis toule sa maturité
d’autres, et c'est I'explication qu'en donne communément le vulgaire
des praticiens, I'attribuent a ce que I'orge pour bien germer doit préala-
blement subir une transpiration qui ne se termine guére qu'au bout
de deux mois et demi, et le fait est que tous les grains perdent géné-
ralement un peu de leur poids pendant les deux ou trois premiers mois
qui suivenl leur récolte, et que pendant quelques jours ils deviennent
souvent plus ou moins moites par une espéce de transsudation ; mais
cela n'explique pas le phénoméne en question;bref, quelles qu’en soient
les véritables causes el quoi qu’en aieut dit quelques auteurs, le fait n’en
esl pas moins positif et généralement reconnu par les hommes de lart
expérimentés en matiére de germination.

11 est nécessaite, surtout en été, de renouveler plusieurs fois I'eau
durant celle opéralion, et cela pour prévenir toute fermentation,
conme aussi pour enlever cerlaines matiéres d’'un mauvais goiit pro-
venant des pellicules de l'orge. Ces eaux de lavage renferment en dis-
solution une matiére brune, différents sels, ainsi que des traces d'al-
bumine végétale, de dextrine et de glucose. Qes matiéres dissoutes
forment généralement de 1 4 @ pour cent du poids total de 1'orge, et il
est 4 remarquer que la quantité de matiéres solubles enlevée par ces
Javages est d'autant plus grande que le nombre de trempes est plus
multiplié, et toutes choses é¢gales d'ailleurs, est plus grande en été qu'en
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hiver, ¢’'est du moins ce que l'expérience a paru démontrer. D’aprés
cela on devrait renouveler 1'eau le moins souvent possible, mais il
pourrait en résulter un incouvénient bien plus grave que celui qu'on
voudrait éviter; car, en été surlout, il pourrait en résulter une espéce
de fermentation muqueuse ou putride qui pourrait faire contracter &
I'orge une mauvaise odeur et contrarier singuli¢rement la marche de
la germination. Régle générale, il est nécessaire de renouveler l'eau
au moins toutes les 24 heures en hiver et I'été toules les 12 heures; et
si dans cette derniére saison il arrivait que l'on doive employer de
Veau chargée de matitres organiques, il pourrait bien se faire que
dans I'espace e 12 heures elle commencdt & se corrompre, ce quon
reconnailra aux caractéres suivants : Il se développe 4 la surface des
grains des bulles de gaz qui viennent s'amonceler puis crever i la sur-
face du liquide qui ne tarde pas & dégager une odeur plus ou moins
désagréable; dés que ces premiers symptdmes se manifestent I'on doit
toujours se hater de renouveler l'eau, car ils annoncent un commen-
cement de fermentation. Je dois donc recommander aux brasseurs
d’employer de ['eau bien fraicheet bien claire en été, et malgré cela de
la renouveler au moins trois fois durant la trempe.

Pour dissoudre le moins de principes utiles que faire se peut, il est
bon de soutirer la premi¢re eau deux ou trois heures seulement aprés
¥y avoir bien mélangé le grain ; car alors 'amande des grains n’a pas
encore été bien pénétrée, et ne perd presque rien des principes solu-
bles de son intérieur ; il est d'ailleurs important de ne pas laisser
longtemps la premiére eau, par le motif qu'elle tient en dissolution
la plus grande partie des matiéres impures et solubles que renferme
I'envelgppe du grain. Chaque fois quon veut soutirer I'eau, on doit
préalablement agiter les.grains et les meltre tous en suspension dansle
liquide pour bien les laver et les débarrasser du limon que I'eau aurait
pu déposer, ce qu'on néglige beaucoup trop de faire dans la plupart
des brasseries belges, hollandaises, francaises el allemandes; a cet
effet, dans un assez grand nombre de malteries anglaises, I'on a dans
les cuves de mouillage des moulinets semblables ou analogues 4 ccux
que j'ai fait établir 4 la brasserie belge de Louvain. (Pour I'intelligence
de ces appareils, voir la légende descriptive des planches 6 et 7.)

Par la trempe, les orges se gonflent considérablement et absorbent
des proportions d’eau qui varient de 52 a 44 pour cent, selon I'espéce
et la durée du mouillage; les mauvaises qualités augmentent le plus
en poids dans I'eau, et, toutes choses égales d ailleurs, les grains les
plus petits absorbent proportionnellement le plus d’eau.
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Lorsque l'orge cst suffisamment hydratée, cest-a-dire lorsquelle a
absorbé une quantité d'eau suffisante, il convient de bicn la laver unc
derniére fois au moyen d'une forie ablution d’eau fraiche et bien pure

‘qu'on fait écouler immédiatement, afin de bien enlever les matiéres
impures plus ou moins visqueuses qui, en été surtout, se forment 4 la
surface des grains. Puis, on laisse égouter l'orge , quon doit sortir des
cuves ou bacs de mouillage, dés que toute I'eau superflue s’est entiére-
ment écoulée; cependant, beaucoup de brasseurs sont dans I'habitude,
en Belgique et en Allemagne surtout, de ne sortir I'orge mouillée des
cuves que 12 4 15 et méme 24 4 50 heures en hiver, apre¢s le dernier
¢coulement du fluide ; cet usage qui ne peut guére avoir de consé-
quence nuisible dans la saison froide, pourvu que le séjour ne dépasse
pas 20 & 24 hcures, aurait de graves inconvénients 1'é1é, s'il se prolon-
geait au dela de 8 a 10 heures, car alors, souvent le grain comimence-
rait a s'échauffer et serait ainsi fort exposé a subir un commencement
de fermentation qui pourrail singulierement nuire a la germination et
par suite, i toutes les opérations subséquentes du brassage, comme on
en verra plus loin les preuves.

Dés que I'orge est bien égoullée, ce qui a lieu au bout de 34 6 heures,
il est donc préférable de la retirer de la cuve ou bac de mouillage, ce
qui se pratique au.moyen de pelles en bois, et si I'on a eu soin de dis-
poser ces appareils immédiatement au-dessus des germoirs, comine
cela se fait généralement dans les grands établissements, on y fait
couler le grain par une large ouverture pratiquée au fond du bac; cela
¢conomise de la main-d'euvre et évite unc perte due aux grains
c¢crasés par cette opcration, lorsqu'elle se pratique dans des bacs ou
cuves de mouillage plaoés au niveau du germoir, comme cela a lieu
trop souvent dans les brasseries ordinaires.

Pe la germination pnpreinent dite.

Physiologiquement parlant, la germination est l'acte vital par
lequel les graines fécondées donnent naissance aux différents organes
qui constituent la plante qu'elles renferment a I'état rudimentaire.
Clest, dit M. Raspail, la végétation qui se réveille et commence a se
développer; mais pour les brasseurs et les distillateurs il est mieux,
je crois, de dire que la germination est un ensemble d'opérations qui a
pour but de développer dans les céréales soumises a4 ce travail, une
certaine quantité de dextrine, de glucose et surtout de diastase qui,
comme on va voir, est le principe le plus essentiel que développe la
germination. ’
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Dans le chapitre précédent, nous avons déja parlé de la dextrine et
de la glucose; mais il me reste a parler de la diastase, dont je n'ai pas
encore entretenu le lecteur; c'est ce que je crois devoir faire ici avant
de décrire les différentes opérations relatives 4 la germination; cela
facilitera l'intelligence des divers phénoménes de la nature de ceux
dont nous aurons a nous occuper immédiatement aprés ce que nous
avons d dire sur la diastase.

De la diastase.

Comme on vient de voir, la diastase est un produit immédiat qui
se forme par la germination des grains et aux dépens des principes azotés
de ces derniers. Dans les céréales elle prend d'abord naissance autour
du rudiment de la future plante ou germes, mais pas dans les radi-
celles qui n'en renferment aucune trace, contrairement a 1'opinion
d'un grand nombre de brasseurs. L'orge, parait-il, est le grain qui en
développe le plus, ce qui explique et motive la préférence quon
donne A cette espéce de céréale pour la préparation du malt. Toutefois,
ces proportions ne dépassent guére les deux mllllémes du poids de
l'orge la mieux germée.

Pour que la germination développe dans l'orge la plus grande
quantité possible de diastase, il faut qu’elle soit poussée jusqu’a ce que
la plumule ou germe soit sur le point de sorlir de dessous I'enveloppe
du grain ; mais il faut bien se garder, en pratique, de laisser aller aussi
loin 'opération; car cela causerait, en pure perte, une déperdition
notable de principes féculents.

Ce produit de la nature, dont la découverte encore récente est due
A MM. Payen et Persot, n'est donc en quelque sorte qu'une transfor-
mation d’'une partie des principes azotés des grains. A I'état de pureté
elle est solide, blanche, incristallisable, sa dissolution est sans réaction
acide ou alcaline et presque sans saveur ni odeur, quand elle est
fraiche et dissoute dans I'eau pure. Elle est trés-soluble dans I'eau a
froid comme 4 chand, mais peu ou point dans I'alcool qui sert 4 la
précipiter de ses dissolutions dans I'eau. Sa propriéié la plus remar-
quable et la plus importante pour les brasseurs et distillateurs est de
convertir I'amidon en dextrine et glucose sous I'influence de l'eau et
d'une certaine température. La température la plus favorable pour
cela est comprise entre 60 et 80 degrés centigrades; au-dessous de
60 degrés, la réaction chimique que la plupart des chimistes consi-
dérent aujourd’hui'comme une véritable fermentation saccharine est
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moins aclive, moins prompte, et au-dessous de 36 4 B8 degrés, sa
marche décroft encore plus rapidement que la température, de maniére
qu'elle est fort peu sensible au dessous de 36 4 40 degrés centigrades ;
encore pour qu'elle exerce quelque action sur la féeule, faut-il qu'elle
ait été préalablement convertie en empois. Au-dessus de 80 degrés
centigrades, la diastase sans doute, comme l'albumine végétale qui est
sensiblement de méme nature, se contracte, change bientét d'état
et son action devient moins énergique et méme disparait entiérement
si on éléve la température 4 98 ou 94 degrés cenligrades et qu'on I'y
maintienne quelques instants (1).

Abandonnée au contact de I'air humide, la diastase, comme tous les
principes azotés des céréales, s'aliére trés-promptement, plus rapide-
ment encore que le gluten; elle devient acide et perd entiérement sa
vertu merveilleuse de transformer 'amidon en sucre. Son altération
est d’autant plus prompte que I'atmosphére ou le milieu dans lequel
elle est plongée est plus humide, et bien souvent cest 1 la premiére
cause de tant d'accidents et de pertes cruelles qu'ont 4 subir les bras-
seurs et les distillateurs, surtout ceux qui travaillent I'été; car il est &
remarquer que la diast#se, comme le gluten et toutes les matiéres
azotées, saltére d’autant plus promptement que la tempéralure atmo-
sphérique est plus élevée.

L'orge germée ne contient au plus que 2 & 3 milliémes de son poids
en diaste pure; son action sur 'amidon converti en empois est donc
bien grande, car si dans 100 kilogrammes de fécule préalablement

convertie en empois dans 6 4 8 heetolitres d'eau a 73 degrés, on verse .

23 kilogrammes d’orge bien germée et moulue, au bout de 5 minutes,
en brassant bien, la matiére se fluidifie enti¢rement et au bout d'une
heure, a peu prés, la totalité de la fécule est convertie en dextrine plus
ou moins sucrée; et si pendant 2 1/2 4 5 heures Fon maintient la
température du mélange entre 60 2 80 degrés centigrades, la décom-
position de la fécule est compléte. Douze & quinze kilogrammes de bon
malt suffisent méme pour convertir en dextrine plus ou moins sucrée
100 kilogrammes de fécule ; mais 'opération est .plus longue, et dans
ce cas, pour que la réaction soit compléte, il faut que la proportion

(1) Selon quelques auteurs, une température de 80 degrés centigrades la dé-

compose ; mais c'est une errcur comme j'en ai acquis la preuve par une foule:

d'expériences en pelit et en grand ; la décomposition n’a réellement lieu qu'd 92
A 94 degrés centigrades ce qui n’empéche pas qu'une température de 84 & 85 degrés
centigrades ne ralentisse déja son action d'une maniére assez sensible.
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d’'cau cmployée soit de 10 a 12 hectolitres, comme j'en ai acquis la
preuve par 'expérience en grand (1).

Aiusi quelque énergique que soit I'action de la diastase elle a une
limite, el il est bign reconnu que la conversion de la fécule en sucre
est d'autant plus prompte et plus compléte que la proportion dorge
germée ct deau cmployée cst plus forte. La diastase, 4 1'égard des
malieres féculantes, se comporte donc dc la méme maniére que la
levure d I'égard des maliéres sucrées; car, comme on verra plus loin,
la fermeplation est d’autant plus prompte ct la conversion du sucre
en alcool d’autant plus compléte que les proportions de levure et d'eau
employées sont plus fortes par rapport aux inatiéres sucrées que ren-
ferme le mélange.

L'action de la diastase sur les matiéres fcculentes a encore daulres
analogies avec celle de la levure ordinaire sur les matiéres sucrées, ce
qui lui a fait douuer le nom de ferment, et a la macération des grains
ou farines le nom de fermentalion saccharine.

Marche générale et opérations pratiques
de la germination.

Avant d'expliquer les différents phénomeénes qui se produisent par
'acte de la germination, suivons la marche générale des opérations qui
se pratiquent pendant son développement , cela nous permettra d’ex-
poser en méw'e temps la théorie des phénomeénes qui se produisent et
des opérations qu'on pratique sans entrer dans de trop longs dévelop-
pements.

Au sortir de la cuve de mouillage le grain est ordinairement mis en
un seul tas plus ou moins ¢épais selon la saisou et la température des
germoirs. En hiver, lorsqu'il fait trés-froid, surlout si le germoir n'est
pas soulerrain,on l'étale le moins possible,souvent méme on le recouvre
d'un drap ou couverte, aprés 'avoir mis en un ou plusieurs tas tron-
qués ou arrondis au sommet. En hiver on donne communément i ces
tas deux et demi & trois pieds de haut, el un et demi ou deux au plus
en ¢éLé. On laisse ainsi le grain sans le remuer, 20 a 24 heures en hiver,

(1) A la fabrique de sirops de dexirine que j'ai monté pour MM. d'Arbois Smet
¢t Ce, & Heusden, dans le travail par la diastase j'ai fait mettre 20 kilogrammes
d’orge germée par 100 kilogrammes de fécule verte, et Popération était Lerminée
en deux heures quand on employait 8 hectoliires d’eau par 100 kilogrammes de
fécule et il en fallait 5 1/2 quand on n’en employait que 6 hectolitres.
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ct 124 13 heures en ét¢; mais j'ai souvent remarqué que par les temps
chauds il convient, dans bien des cas, de ne.pas méme attendre douze
heures pour ouvrir les tas, comme on dit en termes de I'art, parce que
cffectivement on ne fait souvent pas autre chose.

Apreés avoir laissé I'orge en grand tas épais pendant 12 ou 24 hcures
sans la remuer, on 'ouvre ou on I'étend un peu en la retournant lége-
rement 3 la pelle saos trop l'aérer, et on la met en couche réguliére
plus ou moins épaisse selon la température extérieure et celle du ger-
moir. Au bout de 10 &4 13 heures on renouvelle le méme travail en
diminuant encore un peu I'épaisseur de la couche et en pelletant bien
le grain au grand air; puis, généralement, on réitére cetle opération
i des intervalles de temps d’autant plus rapprochés que la tempéra-
ture s'éléve davantage dans la masse de I'orge, el au fur et 3 mesure quc
la germination avance ; mais on ne peut fixer, du moins d’'une maniére
générale el précise, I'épaisseur quon doit donner aux couches et l'in-
tervalle qui doit s'écouler entre les divers pelletages que doit subir le
grain pendant cette opération délicate ; car cela doit nécessairement
varier selon 1'état d’hydratation ou de mouillage du grain, selon la sai-
son, la température extérieure de l'air et la température intérieure des
germoirs, qui doivent,aulant que possible, éire maintenus chauds en
hiver et frais en été.

Théorie de ia germination.

- Aprés cet exposé général el succinct desopérations mécaniques qu'on
fait subir aux grains, examinons un peu les différents phénorhénes qui
s'accomplissent par I'acte méme de la germination ; nous pourrons par
ce moyen mieux voir et apprécier les conditions essentielles d'une
bonne germination.

Pendantque le grain est en Las épais, 'humidité extérieure des grains
s'exhale ou cst absorbée peu a peu, et le grain gonfle encore jusqu'a ce
qu’il créve, comme on dit. La température de la masse qui s'éléve
insensiblement d'abord, s’accroit plus rapidement ensuite dés que les
radicelles commencent i paraitre comme un point blanc ; dés lors il y
a absorbtion d’oxigéne de l'air et il commence 4 se dégager du gaz acide
carbonique, lequel ne tarde pas 4 se produire en telle abondance qu'il
cnveloppe bient6t entiérement ces grains, en déplacant l'air qui étant
noins lourd que lui s'éléve et se dégage du las de grain. Or, comme
il est bien démontré que le contact de l'air est nécessaire , non-seule-
ment pour commencer la gcrminalion, mais encore pour qu'elle se



continue (1), on doit de temps en temps bien aérer les grains qui sont
soumis a la germination , c'est ce qu'on fait par le pelletage au grand
air; mais indépendamment de cette considération, I'on devrait encore
pelleter assez souvent le grain en germination, pour modérer et bien
répartir la chaleur dans les couches dont la température 4 I'intérieur
s'éleve rapidement dés que les radicelles ont commencé 2 paraitre;
sans cette précaution la température de la masse du grain s'éléverait
beaucoup trop, la germination, par suite, marcherait trop rapidement
et causerait une perte considérable de matiéres amilacées. Une germi-
nation trop prompte a en outre I'inconvénicnt de développer moins de
diaslase et de moins désagréger les grains, 4 moins de faire germer
trés-long, comme on dit, ce qui augmente considérablement le déchet
dd A cette opération chimique et physiologique 4 la fois.

Par la germination, on doit avoir pour but, non-seulement de déve-
lopper le principe immédiat, la déastase, nécessaire pour la transforma-
tion ultérieure de la totalité de 'amidon du grain en dextrine ou glu-
cose, mais encore on doit se proposer de bien désagréger toute 'amande
du grain, en rendant soluble le plus de fécule qu'on peut avec le moins
de perte possible dans les matiéres utiles. Or, le meilleur moyen d'ob-
tenir ce triple but, consiste, du moins pour I'orge et dans les saisons
fraiches, consiste a4 faire germer lentement et par conséquent a une
basse température qui ne s'éléve guére au-dessus de 22 3 24 degrés cen-
tigrades, comme cela se pratique communément en Angleterre, ol
cette fabrication qui y constitue une industrie particuliére,- est bien
mieux raisonnée et pratiquée que sur le continent en général.

La durée de la germination est trés-variable, selon la température
extérieure ct celle des germoirs. En Anglelerre, oi I'on ne fait jamais
germer en é1é, ni par les trés-grands froids , la germination dure ordi-
nairement 12 4 14 jours, tandis qu'en Allemagne et en France elle ne
dure que huit 4 dix ; en Belgique en été, elle ne dure méme que six &
sept jours.

Pour obtenir une germination lente et conduite selon toutes les régles
de I'art, la température du germoir, doit, autant que possible, étre com-
prise entre 6 el 12 degrés centigrades; au-dessousde 5 4 6 degrés la ger-
mination est pour ainsi dire suspendue , et tous les grains qui se trou-
vent A la surface des couches, surtout sur les c61és, ne tardant point 4 se

(1) Comme cela a é1é reconnu déja depuis longtemps les semences ne germent
pas sans la présence de l'oxigéne, dans I'azote, dans I'acide carbonique pur clles
se gonflent sans végéter lorsquon les humecte, et ne tardent pas a s'y putréfier.



mettre en équilibre de température avec l'atelier se trouvent dans une
condition défavorable, et la germination devient inégale. La tempéra-
ture du germoir est-elle au dessus de 12414 degrés centigrades, lachaleur
devient trop forte dans l'intérieur des couches lorsque la germination
est vers le milieu de son terme, & moins de pelleter et de ventiler treés-
fréquemment le grain, ce qui aurait I'inconvénicnt de le dessécher trop
rapidement et ne tarderait pas & entraver sa marche naturelle.

Pour obtenir les meilleurs résultats possibles, en opérant par la
méthode généralement usilée, on ne doit donner que deux ou trois
pelletages au plus par 24 heures, et maintenir la température des
couches entre 16 et 22 degrés centigrades lorsque la germination est
la plus active.

La plupart des malteurs anglais, ne travaillent guére hors des limites
de température que je viens de mentionner ; mais il n’en est pas de
méme sur le continent, notamment en Allemagne et en Belgique o
jai plusieurs fois vu de la glace dans I'intérieur méme des germoirs;
ces brasseurs ignorent sans doute qu'un abaissement de température de
quelques degrés au-dessous de zéro , suffit pour détruire loute faculté
de germer dans les grains qui y sont soumis au sortir de la cuve de
mouillage. En effet, dés que I'eau que renferme le grain mouillé subit
la plus légére congélation, 'embryon ou germeest déchiré et en quelque
sqrte désorganisé par la dilatation et la contraction que produit toujours
la congélation, et le germe mort, le grain se pourrit au lieu de ger-
mer. Lorsqu'il fait trop froid dans les germoirs, on doit donc avoir soin
de recouvrir les grains mouillés, jusqu’a ce qu'ils s'échauffent par un
commencement de germination.

Une température trop élevée donne des résultats qui ne sont pas
moins désastreux ; elle desséche l'intérieur des grains et imprime 4 la
germination une activité trop grande, qui cause une grande déperdi-
tion dans les matiéres -[éculentes, comme j'ai eu occasion de m’en
convaincre par la pratique. Je citerai plus loin quelques expériences
i ce sujet, et donnerai quelques chiffres pour que le lecteur puisse
mieux juger des résultats et de I'importance qu'il y a pour le brasseur
de faire germer lentement. Le plus grand défaut de la plupart des
brasseurs ou chefs ouvriers malteurs, c'est de faire germer trop rapi-
dement en laissant les températures des couches s'élever trop haut; il
n’est pas rare quon laisse la température de ces derniéres sélever 4
52 et 54 degrés centigrades, ce qui est beaucoup trop ; mais malheu-
reusement la plupart des malteurs, du moins en nos pays, ne se
servent méme pas dautre thermomeétre que lcur main dont la sensibi-
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bilité au calorique est souvent trés-variable et toujours insuffisante.
Vingl-quatre heures, environ, aprés l'apparition des radicelles ou
point blanc qui sort par I'un des bouts du grain, on voit sous I'en-
veloppe la gemmule ou germe de la plante se développer, et 4 mesure
que ce germe sallonge dans le grain, il se dégage une odeur assez
agréable et la partie intérieurc de la semence éprouve une transforma-
tion rapide ; une grande partie des matiéres azotées du gluten devient
soluble pour servir d la nutrition et au développement de la jeune
plante qui provoque la formation de lastiastase qui, elle-méme, a son
" tour, converlit ensuite une partie de 'amidon du grain en dextrine et
glucose. :

Dans cette période de la germination, le grain se ramolit de plus en
plus jusque vers la fin de cette opération, au point de s'écraser trés-
facilement entre les doigls. Les ouvriers malteurs doivent donc bien
prendre toutes leurs précautions pour ne pas les écraser avec les pelles
ou les pieds. A cet effet, ils se servent de pelles en bois ct mettent aux
pieds de larges sabots ou sandales cn bois sur le dessous desquels on
applique unesemelle en feutre ou bien de gros chaussons en flanelle ou
mieux en caoul-chouc (1).

Lorsque le germe approche de l'extrémité du grain opposé a la
radicelle, il renferme alors la plusgrande proportion de diastase qu'on
puisse y développer ; mais, généralement, un peu avant ce terme on
arréte la germination en pelletant bien le grain 4 air une derniére
fois, puis on le porte directement sur les tourailles ou, ce qui est
beaucoup mieux, sur un grenier bien aéré ot on le fait essorer pen-
dant 12 4 24 heures avant de les porter aux tourailles, comme cela
se pralique généralement en Angleterre et en Baviére.

Méthode hollandalse ot lamande.

‘Dans les Flandres belges et en Hollande surtout, il y a heaucoup de
brasscurs qui, pour métriser la germination, I'élé n’hidradent pas
I'orge suffisamment pour pousser l'opération jusqu'au degré qu'ils
veulent obtenir, mais assez pour que les racines et le germe puissent
facilement commencer i se développer et méme acquérir, le tiers ou

(1) Ces derniers. quoijque peu usilés encore, méritent la préférence sous Lous
les rapports. lls ont sur les autres le grand avantage d'étre imperméable et n'ont
qu'un inconvénient, celui de coiiter fort cher,6 & 8 francs la paire, mais ils durent
fort longtemps quand ils ne servent qu’a cet nsage.
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le quartde la longueur que les radicelles doivent atteindre, et désque le
développement de ces derniéres se ralentit, dés qu'elles commencent a
se flétrir on arrose légérement la couche pour raffratchir-ct mouiller
légérement les grains, puis on retourne immédiatement la couche
pour humecter tous les grains le plus uniformément qu'on peut.

D'autres,comme a Gand, Bruges, etc. n'atiendent passi longtemps pour
arroser le grain, ils lui donnent une ou deux ablutions dés que sa tem-
pérature s'éleve fortement déja et que les points blancs apparaissent,
ce qui a lieu avant qu'on le mette en couche réguliére; puis on le
relourne bien, aprés quoi on I'étend.

Cette méthode que pratiquent peu de brasseurs du reste, si ce n'est
dans les Flandres et en Hollande est, me parait-il, vicieuse, par le motif
surtout qu'il est trés-difficile, pour ne pas dire impossible, de mouiller
uniformément les grains; les uns le sont trop et d'autres trop peu; les
premiers se ramolissent au poiut de s'écraser avec la plus grande faci-
lité, méme sous des chaussons en feutre ou de flanelle, et la germination
des autres se ralentit, de sorte que finalement la germination est fort
inégale et imparfaite

En thése générale, la méthode dont je viens de parler est donc mau-
vaise, el 4 mon avis, on ne doit la mettre en pratique que lorsque par
erreur ou par des circonstances imprévues , le grain dans le cours de
sa germination deviendrait trop sec, soit par des pelletages trop fré-
quents nécessités par I'élévation de température dans les couches, soit
par défaut d’'un mouillage préalable suffisant, auquel cas le mouillage
secondaire , qui se pratique au moyen d’un arrosoir, est un expédient
précieux. '

11 arrive quelquefois, 1'éié surtout, que I'odeur développée par la
germinalion devient désagréable et sent plus ou moins le moisi ou
I'échauffé, comme on dit vulgairement; c'est un trés-mauvais pronostic
qui annonce que l'opération marche mal, c'est-d-dire, qu'une partie
des grains s'altére. En effet, si dans ce cas l'on examine de prés les
grains, on en remarque un plus ou moins grand nombre qui se recou-
vrent de points noirs ou bruns, puis apparaissent des moisissures blan-
chdtres, causées par une altération profonde du grain attaqué et il ne
larde pas a entrer dans une espéce de putréfaction, qui se propage rapi-
dement d'un grain a I'autre. Ces accidents trés-pernicieux, puisqu'avec
du malt altéré de la sorte, il est impossible de faire de bonne biére,
comme on en verra plus loin les motifs, se reproduisent assez souvent
dans les fortes chaleurs. Quand cela arrive, ce qu’on a de mieux a faire
c'est d'élendre I'orge en couches plus minces et de le retourner moins



fréquemment de maniére & presser, 4 hdter la germination. C'est ainsi
que cela se pratique généralement 4 Louvain, ou I'on fait germer tout
I'é1¢é, dans la pluspart des brasseries, et j'ai pu me convaincre, par une
pratique de trois ans, que leur méthode, en apparence trés-mal rai-
sonnée, était cependant bonne dans le cas en question ; car si ainsi ils
pressent trop lagerminationd'une part, etsi par cela méme ilséprouvent
une perte sensible dans les matiéres féculentes, du moins ilsprévieunent,
autant que faire se peut, la putréfaclion du grain qui est le plus grand
mal de tous, comme le savent fort bien tous les brasseurs expérimentés
de cette ville si renommée pour sa biére blanche. Or, comme dans cette
localité on fait germer priucipalement I'été, et qu’on a presque constam-
ment a redouter ces accidents dans cette saison, on a élé amené par
P'expérience, 4 une méthode de germination assez différente de celles
qui sont généralement usitées dans les autres pays. Comme je pense
que lagnéthode de Louvain est préférable a la méthode Anglaise en été,
je crois devoir ici en dire quelques mots, me réservant toutefois d'y
revenir au chapilre relatif aux biéres de celle localité.

-Méthode de germination de Louvain.

La trempe de l'orge, son étendage ou mise en couches, et son pelle-
lage jusqu'a ce que les radicelles aient une a deux lignes de long, se pra-
tique sensiblement de la méme maniére que nous avons déja dit pour
la méthode générale ; mais dés que les racines ont acquis une certaine
longueur, environ un demi centimétre, et qu'elles commencent a se
friser on la met en couches peu épaisses, d'environ 14 4 16 centimetres
quand il fait chaud, puis on ne la tourne plus qu'une 3 deux fois par
24 heures el onla relourne tout doucement au lieu de bien I'aérer en la
pelletant au grand air, comme cela se pratique généralement ailleurs. De
cette maniére on laisse les racines s’enlasser les unes dans les aultres, de
telle facon que tous les grains ne lardent pas a tenir ensemble et a faire
gazon, comme on dit en termes de brasseur dans cette localité, déno-
mination qui vient sans doute de ce que dans ce cas les racines de I'orge
sont enchevétrées comme celles du gazon. Quand la germinalion est
asscz avancée, on sépare ces grains du mieux qu’'on peut avec la pelle et
la fourche , puis on le poric sur des greniers bien aérés pour le faire
sécher a I'air libre ou, comme on dit, au vent.

La méthode de germination que je viens d'exposer sommairement
m'a longtemps paru fort irrationnclle, je dois le dire; aussi ne fut-ce
quaprés avoir élé convaincu par l'évidence des résultats obtenus ‘en

B
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grand et sous mes yeux, que je me décidai a I'adopter aprés lavoir
combattue et repoussée trop longtemps, je I'avoue ; car les faits doivent
toujours parler plus haut que la théorie. Mais quand j'y eus bien
“réfléchi, je reconnus que la méthode mise en pratique a Louvain était,
du moins en été, fort rationnelle au fond, comme va-le comprendre le
lecteur s'il veut bien suivre mon raisonnement et réfléchir lui-méme
aux explications que je vais en donner; cela me servira en méme temps
4 compléter ce qui me reste  dire sur la théorie de la germination.
Nous avons dit plus haut que la germination est toujours accom-
pagnée d'un dégagement d’'acide carbonique, plus ou moins abondant
et d’une absorption de gaz oxigéne qui, en volume,d'aprés Saussure, est
sensiblement égal a I'acide carbonique formé. Mais ce que nous n'avons
pas encore dit et qui n'en est pas moins un fait avéré (1), qu’il est essen-
tiel méme de mentionner ici, c'est que, toutes choses égales d'ailleurs, la
quantité d'acide carbonique formée est d'autant plus faible que I'oxi-
géne est en proportion moins grande dans I'atmosphére qui entoure
les grains soumis a la germination et réciproquemeut. Quand donc la
germination de l'orge étant vers le milicu de son cours on laisse les
couches former gazon, comme jai dit plus haut, I'acide carbonique
développé déplace l'air en vertu de sa densité, et 'atmosphére de la
couche qui forme gazon ne tarde pas i étre presque entiérement privée
d'oxigéne, ce qui doit raléntir et ralentit effectivement beaucoup le
développement du germe et de I'acide carbonique qui, comme on sait,
se forme aux dépens de l'oxigéne de lair et du carbone des matiéres
féculentes, d'ou résulte la perte en poids qu'il éprouve pendant sa ger-
mination. Or,nous avons dit plus haut qu’en thése générale, pour déve-
lopper le plus de diastase et de malieres solubles avec le moins de
déperdition possible de substances utiles, ce qui est le butl qu'on doit
toujours se proposer, il fallait modérer la germination autant que pos-
sible, sans cependant la suspendre enti¢rement, méme en- partie :
eh bien ! dans la saison chaude, quand la tempéralure des germoirs est
elle-méme assez élevée el qu'au lieu de 8 4 10 degrés on en a 18 4 20
comme cela arrive souvent durant les fortes chaleurs, la méthode de
Louvain est la meilleure et la plus rationnelle pour atteindre ce but;
car si pendant les fortes chaleurs on veut atteindre le méme but en
retournant fréquemment les couches el en les pelletant au vent pour
mieux les rafraichir, on desséche trop les grains surtout les radicelles
qui se flétrissent & vue d'ceil, et la formation de la diastase sarréte,

(1) Saussure, Recherches chimiques, page 3. |



— 89 —

tandis que le germe qui a pris naissance continue a se développer
rapidement aux dépens des éléments essentiels du grain. Et dés que les
radicelles commencent 4 se flétrir elles ne lardent pas a s'altérer pro-
fondément 4 moins qu'on ne les arrose 4 temps ou qu'on les desséche
entierement ; or , l'altération de ces organes essentiels de la nouvelle
plante qui se manifeste d'abord par une multitude de petits points
bruns ou d'une légére moisissure blanche, ne tarde pas a se commu-
niquer 4 'amande du grain malade et se propage ensuite avec un rapi-
dité étonnante.

Comme on en verra les molifs plus loin, du malt ainsi altéré n'est
bon qu'a donner aux animaux; et lors méme qu'il n'est que fortement
taché il est tout a fait impropre pour obtenir de bonne biére et des
biéres blanches surtout ; aussi les malteurs anglais,-dés qu’ils ont du
malt qui se tache un peu, ils le passent bien vite aux lourailles et le
torréfient plus ou moins fortement pour lui enlever toute odeur et le
rendre propre 4 préparer des biéres brunes peu délicates.

Germination des blés.

Dans quelques contrées de I'Allemagne ainsi que dans quelques pro-
vinces belges et hollandaises I'on emploie du blé germé pour la fabri-
cation de certaines biéres; je crois donc devoir indiquer ici les méthodes
qu’il convient de suivre pour faire germer ces grains plus propres a la
panification qu'a la préparation des biéres, disent la plupart des
auteurs francais; et ils n'ont pas tout & fait tort, car I'emploi du blé
offre bien des difficultés dans la fabrication des biéres; mais d’autre
part on doit reconnaitre que le froment est I'espéce de céréale qui
donne la hoisson la plus agréable au gout et incomparablement la plus
nutritive. .

La germination du froment ordinaire, celle de I'épeautre ainsi que
celle du seigle qui se font sensiblement de la méme maniére soot bien
plus difficiles 4 conduire que celle de I'orge. Disons d'abord un mot de
leur choix. Les blés qu'on veut soumetire a la germination doivent,
ainsi que l'orge, étre de la derniére récolte, mais récoltés au moins
depuis trois & quatre mois et doivent étre de tout premier choix dans
leur espéce ou variété. Je ne dis pas de premiére qualité, car L'essentiel
est qu'ils germent bicn et uniformément et ce ne sont pas toujours les
blés de premiére qualité qui germent le mieux.

Le mouillage de ces grains doit durer moins longtemps que celui de
l'orge dans les mémes circonstances, car leur pénétration par I'eau est
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plus prompte; puis ils doivent étre un peu moins hydratés que I'orge,
pour le motif qu'ils retiennent mieux I'humidité et qu’ils sont suscep-
tibles de s'écraser avec la plus grande facilité et de se pourrir ou de
s'altérer trés-promptement quand ils sont trop mouillés. Généralement
on fait tremper le froment ordinaire 24 & 30 heures au printemps et en
automne, et 36 a 40 heuresen hiver, I'épeautre un peu plus et le
seigle un peu moins. Pas plus que pour I'orge on ne peut préciser la
durée de la trempe de ces grains, du froment surtout; car il y a des
différences énormes dans la perméabilité des différentes espéces de
blés. Tandis que 24 heures suffisent pour certains blés tendres comme
les blés blancs des Flandres, il faut, toutes choses égales d'ailleurs, 48 &
30 heures pour les blés durs de Pologne qui se laissent trés-difficilement
pénétrer par 'eau; mais comme je I'ai dit dans le 1* chapitre, cette der-
niére espéce de blé ne convient pas du tout pour les brasseries. Pour dé-
terminer le degré de mouillage convenable pour ces céréaleson doit donc
avoir recours aux mémes épreuves qu'on fait subir a I'orge, en ayant
soin toutefois de les hydrater un peu moins, pour le motif que je viens
d'exposer plus haut. L'eau de mouillage, pour ces grains, doit étre
changée au moins trois fois en hiver et quatre fois en é1é, mais je con-
seille 4 lous mes lecteurs de ne jamais faire germer ces céréales dans
cette dernitre saison, & moins de se servir de germoirs mobiles ana-
logues a ceux dont je parle plus loin, sans quoi on s'exposerait beau-
coup & manquer totalement les opérations, et par suite & de graves
mécomples. J'en parle par expérience et je crois qu'il est pour ainsi
dire impossible avec ces céréales de faire de bon malt pendant les cha-
leurs 4 moins d’employer les germoirs mobiles de Vallery ou autres du
méme genre.

Aprés la trempe on laisse bien égoutter dans le méme bac, comme
pour l'orge, puis quand ces grains ne mouillent plus la main, ce quia
lieu au bout de 6 & 8 heures, on les étend sur les dalles du germoir en
une couche un peu moins épaisse que pour I'orge; la premiére fois qu’on
les met en tas on leur donne une épaisseur de 23 4 50 centimeétres,selon
la température almosphérique, on les laisse ainsi 20 4 24 heures sans
les remuer, et on les recouvre s'il fait trés-froid. Au bout de ce temps,
les grains crévent, comme on dit, la germination commence, et les
points blancs apparaissent; on retourne alors la couche pour la seconde
fois, en la pelletant légérement i I'air, et en ayant le plus grand soin
de ne pas écraser les grains qui se sont beaucoup ramollis. Par les temps
froids on conserve & peu prés la méme épaisseur a la couche, et I'on
rehausse ses bords afin que la lempérature ne s'y abaisse pas trop; car
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il importe pour ces grains, plus encore que pour l'orge, de maintenir
avec soin une égalité de température dans toutes les parties des couches,
par le motif que les parties retardées ne peuvent étre attendues sans
que la germination des autres ne soit trop avancée, et que le germe
trop développé n’en épuise une grande partie de la substance utile.
Vingt a vingt quatre heures aprés le second pelletage, on leur en donne
encore un troisitme, en réduisant un peu l'épaisseur de la couche ,
mais sans le ventiler & l'air, et en ayant le plus grand soin de ne pas
marcher sur les grains isolés qui sont encore plus mous qu’au second
pelletage, et s’écraseraient avec la plus grande facilité. Vingt 4 vingt-
quatre heures aprés ce dernier pelletage, les racines de ces grains, déja
fortement enlacées avertissent que lagermination approche de son terme
utile,et I'on doit se hiter de I'arréler dés que le germe, ayant acquis la
moitié de la longueur du grain, commence 4 s'ouvrir; on ne doit pas
méme altendre ce terme si les radicelles commencent & se flétrir avant,
ou s'il se développe déja des taches sur. les grains, ou bien une odeur
qui ne soit point franche , sans quoi le malt serait entaché d’un vice
radical et impropre 4 faire de bonne biére.

Dés que le grain a atteinl le degré de germination voulu ou dés qu’il
commence 4 se former des taches sur un assez grand nombre de grains,
on doit donc se hater de I'arréter en séparant avec soin les uns des
autres les grains qui adhérent entre eux, ce qu'un ouvrier fait avec une
fourche ou un rateau, tandis qu'un autre les retourne et les sépare 1é-
gerement 4 la pelle comme cela se pratique pour 1'orge par la méthode
de Louvain, dont j'ai parlé plus haut ; mais ici I'on doit mettre un plus
grand soin encore 4 ne point écraser les grains, car ils sont plus mous
que Forge pendant et aprés la germination ; puis ils se pourrissent plus
vite, en raison de la grande quantité de gluten el d'albumine qu'ils
renferment. :
~ Tout en séparant bien les grains qui adhérent entre eux par-les
racines, on les met en couche peu épaisse , de deux 4 trois pouces au
plus, et au bout de trois ou quatre heures, enfin dés que le malt est
froid, on le porte dans un grenier bien aéré ol on I'étend en couches
d'un & deux cenlimétres d'épaisseur seulement, et on le remue fré-
quemment pendant 20 & 24 heures si le temps est sec, sinon on doit
abréger la durée de cetle opération, et se hdter d'achever de le dessé-
cher sur des tourailles dont la température soit bien graduée. .

En ce qui concerne spécialement la germination du froment, voici
comment s'exprime M. Kolb dans le traité quil a publié sous le titre
de U'Art du brasseur.
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» Je donne ici les régles de la confection du malt de froment avec .
tant de clarté qu'elles doivent satisfaire en tout point celui qui les
suivra exactement, et qu'il peut éire assuré d'une réussite parfaite et
infaillible (1). Elles sont le fruit d’observations suivies soigneusement,
d’essais chérement achetés par la non-réussite de plus d’une couche, et
il m’a fallu beaucoup de persévérance pour arriver 4 un résultat non
équivoque dans un procédé qui avait été, d cause de son peu de réus-
site, abandonné par tous mes confréres de I'Alsace et dans le Palatinat,
ol certainement on ‘trouve des maftres brasseurs qui connaissent leur
art 4 fond, et que le bas prix du froment devait engager parfois a
employer de préférence & I'orge, s'ils avaient su quelle délicieuse boisson
on en obtient, lorsqu’il est parfaitement germé (2).

» Le froment contient une bien plus grande quantité de gluten que
Forge ; c’est pour cela qu'étant soumis A notre fabrication il est trés-
susceptible d’'une fermentation putride. Sa nature visqueuse et grasse
est cause qu'il est plus difficile d'y développer la matiére sucrée que
dans l'orge, et il parait que cette difficulté est la principale cause pour
laquelle la plupart des biéres qui se fabriquent avec le froment sont
rarement trés-claires ; ma méthode de faire germer le fromont évitera
cel inconvénient.

» L'orge a besoin de 30 a4 60 heures de trempe pour élre mise en
germination, le froment en a assez de 36 4 40; on voit par.13, ajoute le
susdit auteur, quelle faute commettent la plupart des brasseurs, qui,
dans cette opération , mettent tremper ces deux espéces de grains dans
une méme cuve. « Mais ol M. Kolb a-t-il pu voir des brasseurs mettre
tremper l'orge et le froment ensemble ? car c'est évidemment 13 ce
qu'il a voulu dire quoiqu’il ait omis le mot ensemble ; quant 4 moije
n"ai jamais rien vu de pareil et je dois méme dire avec M. Rohart que

(1) Tout en rendant justice aux connaissances spéciales de M. Kolb, je dois dire
qwavee toules ses régles et malgré la clarié avec laquelle elles sont formulées,
j’ai étéloin d’obtenir une réussite parfaite en les suivant de mon mieusx ; je dois
méme dire que je n'ai jamais oblenu de résultats satisfaisants, du moius en été,
si ce n’esl en employant I'appareil de germination de M. Vallery, et j'ai cxposé
plus haut la méthode A laquelle j'ai été amené & donner la préférence.

{2) I n’est nullement nécessaire que le froment soit germé pour donner de la
bonne biére ; car pour les biéres belges les plus renommées on ne fait point ger-
mer celte céréale qui entre dans ces boissons en fortes proportions. Je dois méme
dire que j'ai aussi beaucoup expérimenté sur la matiére, et je n’ai jamais remarqué
une différence appréciable dans le godit des biéres préparées avec du froment cru
et du froment germé ; seulement celles qui sont préparées avee du froment malté

se clarifient mieux et plus promptemecut.
o
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quelque garautie que nous présente P'autorité de I'auteur en question,
il nous estimpossible d’admettre qu'il y ait des brasseurs assez inintelli-
gents pour opérer de la sorte.

» L'orge, continue M. Kolb, pousse ses racines par un bout et son
germe par I'autre ; avec la racine du froment se montre en méme temps
en forme de petite langue, le rudiment de la future tige; il est donc indis-
pensable, pour faire un bon malt, de faire prendre aux racines la lon-
gueur qu'exige une bonne culture, et d'empécher I'autre de faire des
progrés qui, par leur développement, comme I'on sait, absorberaient
les qualités essentielles qui produisent dans la suite un bon mott.
Pour réussir dans cetle entreprise, il faut donc, pour ainsi dire presser
lellement la croissance des racines que le germe n'ait pas le temps de
pousser (1).

» La saison ot la fabrication du malt de froment peut avoir lieu avec
un plein succes, sont le mois de décembre , janvier et février ; on peut
aussi faire germer dans les autres mois ou les chaleurs ne sont pas trop
fortes ; mais plus il fera froid, mieux I'opération réussira (2).

» Le froment n’a pas besoin d'étre de premiére qualité, pourvu qu'il
soil' de la derniére récolte, franc, égal en grain, et sans mauvais gout.

» Les épreuves du mouillage étant les mémes que celles de I'orge,
36 4 40 heures d'eau renouvelée doivent suffire (3). Lorsqu’il est assez
trempé et que l'eau est proprement soutirée, il doit encore rester 64 8
heures dans la cuve pour absorber I'eau qui se trouve a la surface des
grains; car il est de rigueur de ne pas le mettre au germoir tant qu’il
mouille la main qu'on y enfounce. Il est impossible de maintenir une
couche de malt de froment qui a été transportée au germoir étant
encore mouillée superficiellement, dans un degré de température que
la régle exige ; carymalgré le travail assidu de la retourne, il prendra un
degré de chaleur trés-nuisible, que suivront infailliblement des taches
de moisi (4), auquel ce grain est trés-sujet et qu'il est essentiel d'éviter.

(1) C'est précisément ce qu'on se propose et ce qu'on obtient & Louvain, par
la méthode de germination dont j'ai déja parlé.

(2) Ce fait n'est exact qu'autant que la température du germoir dans lequel
on opére se maintient & cinq on six degrés au-dessus de zéro.

(3) Ce temps en hiver est tout a fait insuffisant pour les blés durs, et méme
pour les blés roux du pays si I'eau est trés-froide et le grain bien sec.

(4) Ce serait une erreur de croire que les taclies de moisissure résultent uni-
quement de I'¢lévation de lempérature,, et la preuve de ce que j'avance, c'est la
maniére dont se comporte le froment, comme Iorge,soumls ala germinalion par
la méthode de Louvain que j'ai mentionnée plus haut ; par celte derniérc méthode

.
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» Transporté au germoir, il est mis en couche de 0,17 de haut, les
parois de la couche un peu rehaussées, et retourné par 12 heuves de la
maniére que yai indiquée pour Forge. Si le germoir cst bien disposé et
bien clos, les germes doivent se montrer au bout de 48 heures. C'est
déja un grand pas de fait vers la réussite si les germes se montrent a
égale croissance; alors on le retourne, en Ini conservant toujours la
inéme épaisseur et en rehaussant loujours les parois. Maintenant il doit
étre a son plus haut degré de germination et parvenir 4 20 degrés de
chaleur dans I'espace de 24 4 56 heures; il doit avoir poussé des germes
un peu plus longs que ceux usités pour l'orge, et les racines doivent
avoir tellement rempli les intervalles entre les grains et s'étre telle-
ment jointes entre elles qu'il faut un grand effort pour y entrer avec la
main; ce n'est quavec peine qu'on y introduit la pelle de bois, et, en
marchant dessus pour vérifier le centre de la -couche, I'empreinte des
pieds n'y paraftra presque pas.» Versla fin de la germination on observe
le méme phénoméne par la méthode que j'ai indiquée pour les seigles
et les froments, méthode comme je I'ai déja dit, qui se rapproche
beaucoup, ainsi que celle de M. Kolb, de la méthode de Louvain pour
la germination de l'orge. « La germinatlion, continue l'auteur, que je
cite textuellement, est maintenant parvenue a son degré de perfection,
ct il est urgent de linterrompre, pour empécher que le germe des
champs ne se développc. Deux ouvriers sont nécessaires pour ce
travail; I'un retourne doucement le malt qui, dans cette situation, est
extrémement tendre, tandis que l'autre, muni d’'un balai en osiers,
sépare les moltes ct en éparpille les grains pour arréter leur croissance
sans les blesser ; celle précaution est trés-nécessaire, car les grains qui
sont froissés entrent promptement en moisissure. Cette retourne prin-
cipale doit se faire avec beaucoup de soin et de patlience; car s'il
reste aprés l'opération de grosses motles, elles se seront tellement
reserrées, lorsqu’on viendra pour faire la suivante, que les grains ne
pourront plus étre séparés qu'en les arrachant d la main, et sonvent
le germe dans cet intervalle a pris une croissance funeste au malt. Six
ou huit heures aprés, la couche sera refroidie et facile 4 retourner;
3 ou 4 heures aprés cette derniére relourne, le malt doit sortir dn
germoir et étre transporté au grenier pour faner. »

» On peut maintenant s'assurer des symptomes dont j'ai parlé plus

Ia température vers la fin de la germination s'éléve bien plus haul que par la
méthode anglaise, et copendant en él¢ le malt moisit moins que par ce dernier
procédé.
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haut : on verra 4 I'embryon.du grain, a coté de la racine, une petite lan-
guette, qui.est le germe de la tige , auquel on v'a pas dooné le temps
de se développer davantage par la germination extrémement hative
des racines, et par le refroidissement sondain de la couche lorsqu'ils
élaient parvenus i leur degré de croissance suffisant.

» Transportés au grenier pour faner, il faut qu’ils soient retournés
trois fois par jour, et n'aient qu'une épaisseur au plus de six centimé-
tres, et s'il survient un temps humide , il faut se hdter de les faire
passer au séchoir ; car, malgré toutes les précautions, on s'exposerait
autrement a ce qu'ils prissent des taches de moisi, principalement les
grains blessés par la pelle. »

Méthode de germination de M. Vallery.

Je crois devoir mentionner ici une méthode de germination qui,
quoique non usitée jusqu'a ce jour, mérile de fixer l'atlention des
hommes de I'art, je veux parler du procédé de germination au moyen
des appareils dits germoirs mobiles,inventés par M. Vallery. Des expé-
riences que j'ai faites en France et en Belgique, au moyen de ces appa-
reils, m'ont démontré que cette maniére de faire germér est infiniment
préférable aux anciennes méthodes, surtout pour les blés, dont la ger-
mination est si difficile & bien conduire par les procédés ordmalres.

Cette nouvelle néthode de germination consiste a faire gw;ner les
grains dans un appareil mobile de forme cylindrique , divis$ en com-
partiments ou cases groupées symétriquement autour de I' axg.ulu’cylm- '
dre qui est I'axe de rotation. (Voir sur la planche 1'°, les fig. 1, 2 et 3,
ainsi que leur légende descriptive , cela donnera une idée exacle de
ces appareils ingénicux).

Pour opérer la germination dans ces appareils moblles, on mtrodmt
dans chaque compartiment ou case une méme quantité d’orge préala-
blement mouillée, puis au moyen d'une manivelle mue par la main
d’'un homme, et 4 T'aide de petits engrenages, on lui fait faire de temps
en temps quelques rotations sur son axe, ce qui retourne le grain sur
lui-méme avec beaucoup de douceur, et par conséquent , sans froisser le
germe ni les racines des grains.

Pour bien conduire l'opération avec ces appareils, I'on n'a qu'a faire
tourner la manivelle pendant quelques minutes; cependant, si I'on re-
marque que la température s’éléve trop dans la masse du grain, ce qui
peut arriveren été, il est bon vers le troisieme ou le quatriéme jour
(’humecter un peu le grain avec un arrosoir,ccla le rafraichit et facilite



-89 —

sa germination, qui sans cela pourrait languir  défaut d’humidité. Avec
ce systéme d'appareil, comme le grain est en plein air, et qu’on lui fait
subir un pelletage plus parfait, qui le met mieux en contact avec l'air,
il se desséche un peu plus promptement que par l'ancienne méthode,
on doit en conséquence le mouiller un'peu plus que par les anciens pro-
cédés de germination, ou bien I'arroser légérement, comme je viens
de dire, et avoir soin immédiatement aprés de faire faire & I'appareil
deux ou trois tours pour humecter uniformément tous les grains; ce qui
avec cet appareil se fait parfaitement bien et avec la plus grande faci-
lité. Mais en outre, avec ces appareils, on peut sans danger mouiller

plus fortement le grain que par 'ancienne méthode, par le motif que
le grain étant plus aéré ne peut pourrir, et puis ainsi les grains ne sont

pas exposés i étre écrasés.

Avec ces appareils de germination, on peut économiser les trois
quarts de la main d’'ceuvre, et la germination est bien plus parfaite que
par P'ancien procédé; j'en parle par expérience.

On concoit en effet que lorsqu'un appareil de ce genre est bien
chargé , c'est-d-dire, lorsqu’il y a une égale quantité de grain dans
chaque case , il est en équilibre sur son axe de rotation, et qu’il faut,
dans cet état de choses,bien peu de force pour faire tourner I'appareil
sur lui-méme : ua enfant de dix ans, peut faire fonctionner un appareil
de cent hectolitres. I1 est aussi facile de comprendre que par ce procédé
nouveau, le grain roulant tout doucement I'un sur lautre, et étant
parfaitement aéré par ce mouvement de rotation , se trouve dans les
meilleures conditions possible pour subir une germination parfaite, et
I'expérience a pleinement confirmé toutes les prévisions de la théorie ;
car au moyen de ces appareils , aux mois d’aolt et de septembre , j'ai
oblenu une bonne germination avec des orges qu'd cette époque de
I'année on ne pouvait plus faire germer convenablement par les procé-
dés ardinaires. Aussi quelques brasseurs anglais , justes appréciateurs
des résultats oblenus avec ces appareils, élaient ils dans I'intention de
monter en Angleterre une immense malterie basée sur ce systéme
mais en raison de I'impét qu'on percoit dans ce pays sur la fabrication
du malt, et plus particuliérement 4 cause du mode de prise en charge,
I'on n'a pu obtenir I'autorisation du fisc, au grand regret de plusieurs
grands brasseurs de ce pays.

Des germoirs et de leur ventiiation.

En parlant des couditions essentielles & la germination , nous avons
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% dit que les germoirs devaient, autanl que possible, étre maintenus
chauds en hiver, frais en é1é, et que la température la plus convenable
pour ces aleliers de germination était de 6 4 12° c.; il convient donc de
placer cesderniers dans des souterrains ou rez-de-chaussées environnés
d’épaisses murailles et, autant que possible, voités pour les préserverdes
variationsbrusquesdetempérature atmosphérique. Danslesbonnescaves
séches el profondes , la température ne varie guére hors des limites ci-
dessus mentionnées, et en loute saison la germination y marchera bien
si on en excepte toutefois la saison des canicules. Ce sont des germoirs
dece genre qu'on emploie en Baviére, et sans doute, ¢’est un des motifs
principaux de la supériorité de leurs produits; car je sais par I'expé-
rience que les germoirs sont loin d'étre également propres a développer
une bonne germination, et la premiére condition, c'est-d-dire la plus
essentielle pour ces ateliers est de se maintenir 4 une température

“hasse en é1¢, chaude en hiver, et peu variable en toute saison. Or, il
0’y a que les souterrains ou les rez-de-chaussées environnés d'épaisses
murailles qui puissent satisfaire 4 cette double condition. Cependant
dans un grand nombre de malteries anglaises, les germoirs sont situés
au rez-de-chaussée et méme 4 I'entresol, mais en ce pays on ne fait
jamais germer cn été, ni par les temps trés-froids, puis leurs germoirs
trés-bas sont environnés de murs trés-épais et généralement bien clos
et bien voutds.

On doit aussi avoir soin de ne pas trop multiplier les portes et les
croisées, car comme on sait, ces ouvertures ont une grande influence
sur la température d'un local. L'on doit en outre les restreindre au
nombre et i la grandeur strictementl nécessaires pour le travail, par
le motif que ces portes ou croisées donnent souvent des courants d'air
qui rendent la température variable et inégale dans l'atelier ; puis,
comme on sait, une lumiére trop vive, le soleil surtout est trés-
nuisible 4 la germination qu'il rend irréguliére, en accélérant ce travail
dans les parties ol arrivent ses rayons lumineux, il faut donc éviter
avec le plus grand soin, que le soleil ne pénétre dans le germoir. Une
lumiére diffuse est celle qui convient le mieux pour la germination ,
presque tous les hommes de l:art sont d'accord sur ce point.

Une autre condition 2 laquelle doit satisfaire un germoir pour étre
bon, c'est d'étre sec ct bien dallé. Le dallage doit étre imperméable,
bien uni, et assez en pente pour que les eaux de lavage puissent facile-
ment s'écouler d'elles-mémes. Et ces derniéres conditions sont plus
essentielles que ne penscnt bien des brasseurs, car il est de.la plus
grande importance de maintenir le sol du germoir dans un état de

[}
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grande propreté, et a cet effet on doit le laver fréquemment & grande
eau ; or, si le germoir est mal pavé, comme chez un grand nombre de
brasseurs , les lavages deviennent difficiles et nécessairement se font
mal. :

Pour qu'un dallage de germoir remplisse toutes les conditions vou-
lues, il ne suffit pas qu'il soit uni et qu'il ait une pente suffisante avec
des égouts de décharge convenablement placés pour évacuer prompte-
ment les eaux de lavage, il faut encore que les dalles ou l'aire, c’est-
a-dire le sol artificiel du germoir soit autant que possible imperméable.
En effel, si les dalles sont perméables, elles s'impreignent de matiéres
organiques qui s'altérent promplement, et quon peut difficilement
enlever sans un lavage 4 la brosse et 4 la chaux dont on ne se sert
pas assez souvent pour cet usage (1). On congoit I'influence des grains
gités sur les autres pendant la germination, eh bien! l'action d'un
dallage perméable mal entretenue et mal lavé, doit tre et est sensi-
blement la méme ; car le sol est alors imprégné des matiéres les plus -
altérées de ces grains en décomposition.

La nature des matiéres employées pour la confection du sol artificiel
des germoirs est donc importante. Ce sol est ordinairement composé de
carreaux en lerre cuile, de briques ou de dalles en pierre, ou bien il est
fait en mortier ou ciment. Les sols en briques ou carreaux s'échauffent
assez facilement, ce qui leur vaut la préférence qu'on leur accorde géné-

_ralement pour les germoirs d hiver ; mais pendant I'été ils ont le grand
inconvénient de se refroidir avec lenleur, et cette circonstance seule
suffit souvent pour déterminer une germination lrop active comme
j'en ai acquis la preuve par I'expérience (2). L'élévation de la tempé-
rature des germoirs dans cetle saison est déja ordinairement trop élevée
sans cette nouvelle source de calorique. Les dalles en pierres bleues
(calcaire compacte) ou en ardoise d'une forte épaisseur sont bien pré-
férables sous ce rapport en été, car elles s'échauffent moins vite, s¢
refroidissent bien plus promptement, elles ont en outre le grand avan-
tage d'étre a peu prés imperméables et trés-unies, tandis que les
briques ou carreaux en terre ordinaire sont trés-perméables et assez
poreux, inconvénient grave que jai déja signalé.

(1) Je recommande beaucoup & tous les brasseurs, mais plus particuli¢rement
a ceux dont les germoirs laissent a désirer sous ce rapport, de faire de fréquents
lavages a I'eau de chaux et a la brosse ; mais il faut avoir soin de laver & grande
eau immédialement aprés.

(2) Veir ce que je dis a ce sujet dans la légende descriplive des germoirs que
j'ai établis a la brasserie belge de Louvain.
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Les germoirs construits en mortier ou ciment s'échauffent encore.
moins vite que les dalles en pierre, ce qui est un avantage pour la ger-
mination d'été, mais ils sont si poreux et se dégradent si facilement .et,
par suite, se lavent si difficilement qu'on doit les rejeter, 4 moins qu’on
ne parvienne & trouver des ciments assez solides pour résister au frot-
tement des pelles et des balais sans se dégrader, et qu'ils permettent
de construire un sol artificiel & peu prés imperméable.:

Ainsi, en résumé, si n'était la question du prix de revient, I'on
devrait généralement donner la préférence aux dalles en pierres dures,
unies et compactes comme les pierres bleues et les schistes ardoisiers
surtout dont le prix est peu élevé, et ces schistes qui sont générale-
ment assez communs sont trés-imperméables. Mais un dallage en bri-
ques ou en carreaux de terre est toujours a un prix bien moins élevé
que celui des dalles en schiste ou pierres bleues, ce qui fait que la
plupart des brasseurs en Belgique comme en France et en Hollande,
donnent la préférence aux carreaux en terre et ils ont tort, je crois,
surlout ceux qui font germer pendant I'été (1).

M. Rohart,dans son traité, préconise le ciment romain de Vassy, qui
dit-il, cotite 20 francs le métre carré,tandis que le dallage en pierre ne
cotite en France que 10 francs. Je ne sais si 1'auteur a coostruit ou vu
construire des germoirs avec du ciment romain doot il parle, mais il y
a évidemment erreur daos le prix de revient qu’il donne; car le métre
carré de ciment ne saurait.cglter 20 francs ; mais n'en cql‘ilerait-il que
8 que je n'en conseillerais jamais I'emploi ; car j'ai beaucoup employé
le ciment romain anglais qui est le plus renommé, celui de Parker de
Londres, et je dois dire qu'il n’a pas du tout répondu 4 mon attente ;
son application est difficile, il faut des ouvriers habiles et expérimentés
pour bien le faire, et si bien qu’il soit préparé, il se fendille et méme
s’écaille plus ou moins 4 la longue ; si celui que M. Rohart conseille 4 ses
lecteurs ne vaut pas mieux, je crains bien qu'ils n’en soient pas plus
satisfaits que moi. Ce & quoi ce genre de ciment est fort bon, c'est &
poser le dallage ou carrelage et 4 revétir le bas des parois latérales des
murs; le thras ou ciment hydraulique de Hollande est aussi trés-bon
pour cet usage, mais pour bien I'appliquer il faut aussi employer des

(1) En Belgique, le métre carré de dallage en grands carreaux bien unis
coiite quatre a cinq francs le métre, et en schiste ardoisier, six a sept francs, ce
qui ne fait qu'une différence de deux francs le métre au plus. ce qui pour un
germoir d'une brasserie ordinaire de cent hectolitres de biére par jour, [erait
tout au plus une augmentation de dépense de cinq a six cents francs, et ce serail,
je <rois, de I'argent placé a gros intéréts.
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ouvriers qui en ont I'habitude. Quand on ue recouvre point le bas des
parois latérales des germoirs d'une bonne couche de ciment bien lissé,
il est convenable, comme cela se pratique beaucoup, de revétir ces
parois d'un carreau ou dalle de 6 4 8 pouces de hauteur pour quon
puisse aussi laver ces parties sans les dégrader.

Quelle que soit la nature des matériaux employés pour la confection
de laire du germoir, les garanties de régularité dans la germination
qu'ils présentent disparaissent complétement, si le fond sur lequel
cetle aire artifitielle est établie n'est pas de bonne nature, c'est-d-dire
sec, dur et homogéne. Les germoirs situés au-dessus des caves, et parti-
culi¢rement ceux qui en dessous, sont traversés par de gros murs
dappui, sur lesquels reposent, par exemple, des voltes de cave, en
sont une preuve évidente; car si dans la partie du sol du germoir corres-
pondant au mur en question on a un massif de maconnerie, la germi-
nation est plus lente que sur les voiites ou parties du germoir en porte 4
faux. §'il existait des excavations dans le sol, les mémes phénoménes se
produirajent; on les verra également se manifester dans les germoirs
dont le fond présentera des terrains de natures diverses, telles qu'un
terrain sablonneux d'un cdté, et un terrain argileux de l'autre. En pra-
tique, toules ces nuances de construction se font senlir; pas un ancien
brasseur ne l'ignore; cependant, on ne s'en préoccupe que peu ou
point, quand il s'agit d’organiser ou d’améliorer une brasserie déja
€élablie ; nous ne pouvons nous empécher de déplorer cette insouciance,
comme dit M. Rohart, parce qu'elle a pour résultat des irrégularités
toujours nuisibles et souvent funestes au succes de la germination qui,
comme nous avons dit, estla base de tout le travail du brasseur, et si
cette base péche, tout le reste s'en suit nécessairement.

Etendue des germoirs. — L'étendue des germoirs doit naturellement
étre proportionnelle 4 l'importance de la fabrication, mais elle dépend
en outre, du mode de germination usitée; ainsi, les malteurs anglais
admettent qu'il faut 24 yards carrés par quarter de malt, ce qui fait
environ 8 metres par hectolitres, tandis qu'en Belgique on n’emploie
guere qu'une étendue de 3 a4 4 mélres carrés par hectolitre de malt, en
raison de ce que la germination ne dure que 8 a 10 jours au plus, tan-
dis qu'en Anglelerre, cetle opération dure ordinairement 12 414 jours:
Eufin, avec les appareils de germination Vallery des ateliers de 100 me-
tres carrés suffiraient trés-bien pour préparer 100 hectolitres de malt
par jour, ce qui fail un métre carré par hectolitre et par jour. Ainsi, cette
dernié¢re méthode,indépendamment des avanlages que nous avons déja
signalés , procurerait une grande économie de place dans les germoirs.
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Par les anciennes méthodes de germination, on doit toujours cal-
culer I'éténdue des germoirs de maniére que par la méthode adoptée,
on ne soit jamais géné pour relourner el élendre le grain quand il le
réclame, el pour qu'on ait le temps convenable de bien laver la place
de chaque tas enlevé, avant d'y mettre une nouvelle couche. D'aprés
ma propre expérience , j'ai observé que, pour ne pas étre géné, il faut
une étendue d’au moins 4 métres carrés par hectolitre de malt éla-
boré en 8 jours, de 5 métres quand on en met 10, de 6 métres quand
onen met 12, et ainsi de suite. En hiver la germination étant plus lente,
pour la méme quantité de malt a préparer on a un plus grand nombre
de trempes ‘en travail & la fois, mais les couches sont plus épaisses
qu'en éLé, et cela revient 4 peu prés au méme pour I'étendue néces-
saire d'autant mieux qu’'en été, pour que la température de l'atelier
ne s'éléve pastrop, il faut, toutes choses égales d'ailleurs, que I'espace et
le volume des germoirs soient proportionnellement plus grands qu’en
hiver.

Ventilation des germoirs. — Comme on a vu, I'oxigéne de l'air est
nécessaire pour la germination. qui est en quelque sorle un acte de
combustion par lequel ce gaz se combine avec une partie du carbone
du grain, pour développer un égal volume de gaz acide carbonique;
ce gaz carbonique est le méme qui se produit dans nos foyers domes-
tiques par la combustion du charbon , el nous le retrouverons plus
loin comme produit delafermentation du moit;or,lagerminationdéve-
loppe d’énormes volumes de ce gaz délétére qui cause tant de malheurs,
connus sous le nom d‘asphixie. L'acide carbonique pur donne la mort
en peu d'instants; mélé a I'air en fortes proportions il cause des maux de
téte donne des vertiges et finit aussi par donner la mort si les propor-
tions sont assez fortes (1). Or, comme le gaz acide carbonique est beau-
coup plus dense c’est-a-dire plus lourd que l'air, il ne tarde pas 4 envi-
ronner et & recouvrir les couches de grains en se répandant lui-méme
en une couche générale qui envahit tout le germoir dont il occupe le
bas, et ne peut que bien difficilement sorlir de ces ateliers quand ils
sont placés dans des caves, ou situés au-dessous du niveau du sol
comme il convient de les placer d’aprés ce que nous avons dit plus
haut. Dans les germoirs situés au-dessus ou au niveau du sol I'acide
carbonique sort assez facilement de I'atelier, en s'écoulant comme un
liquide, par le bas des portes quand on les ouvre, ou par le dessous

(1) Voir ce qae je dis a ce sujet dans le seconde volume,au chapitre de la fer
menlation. .



— 93 —

quand elles ne sont pas bien fermées; cependant il esL nécessaire de
renouveler 'air de temps en temps en ouvrant les portes et les croisées,
lorsque la température extérieure et I'état des couches de grain le per-
mettent sans inconvénients, ce qui est- rar¢ dans les grands germoirs
ou il y a presque toujours plusieurs couches en lravail a la fois. Les
lavages fréquents & I'eau de chaux sont aussi fort utiles pour assainir
ces ateliers, car cette base terreuse 4 I'élat caustique détruit les miasmes
et absorbe I'acide carbonique avec une grande facilité el en fortes pro-
portions.

Les moyens de ventilation que je viens de signaler, quoique fort im-
parfaits, sont les seuls employés dans les germoirs, comme on dit hors
de terre, et peuvent, jusqu'd un certain point, suffire; du moins ils
n'offrent pas de dangers immediats bien sérieux ; mais a la longue leur
insalubrité pourrait fort bien réagir d'une maniére ficheusesur la santé
des ouvriers, et cela, sans qu'on y fasse attention.

Mais pour les germoirs sdulerrains, ces moyens sont tout a fait insuffi-
sanls, en é1é surtoutl; I'acide carbonique ne pouvant s'élever 4 cause de
son grand poids, s’y accumulerait et ne tarderait point 4 rendre l'air
irrespirable et a causer des accidents graves, sinon immediats, du moins
assez prochains pour qu'on put en découvrir la cause.

Pour ces germoirs il convient, comme cela se pratique dans quelques
grandes brasseries en Allemagne, de produire une ventilation artifi-
cielle au moyen des foyers des chaudiéres dont le cendrier fermé sur son
devantdans l'atelier de brassage, soit par-dessous en communication di-
recleavec les souterrains qui serventdegermoir; maislesdispositionsque
j ai vu pratiquer en Allemagne sont mauvaises, ou du moins fort impar-
faites, carelles consistent tout bonnement Amaurer le devant du cendrier
dans la brasserie et 4 le laisser déboucher directement dans les caves
germoirs; de Lelle sorte que les résidus de la combustion tombent direc-
tement sur le sol du germoir , font beaucoup de poussiere et aspirent
Yair le p'us pur en le prenant 4 la partic supérieure des voltes. Il serait
bien préférable,sous tous lesrapports,de fermer le devant du cendrier
- au moyen d'une porte en fer, pour pouvoir facilement nettoyer les
grilles et le cendrier sans descendre dans les germoirs ou caves, et de
mettre ceux-ci en communication avec le dessous des grilles au moyen
d’une large caisse en dle ou d'un conduit en magonneric, qui partirait
du bas du germoir, ou il serail ouvert, et viendrait déboucher sur un des
c6tés du cendrier. Aumoyen d'une disposition semblable, il ne resterait
" plus pour renouveler lair des germoirs, sans géner en rien le tirage des
foyers ni la germination . qu'a pratiquer dans les voltes de ces derniers
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des orifices suffisauts pour donnerun libreaccés 4 I'air extérieur quirem-
placerait I'air vicié par I'acide carbonique, au fur et 4 mesure du tirage
du foyer. Une ventilation de ce geunre est trés-énergique, car il faut
quinze & vingt métres cubes d'air par kilogramme de houille brilée.
Ainsi, pour un foyer de chaudiére qui brilerait seulement dix kilo-
grammes & I'heure,cela ferait cent cinquante 4 deux cents métres cubes
dair renouvelé dang les germoirs, ce qui serait plus que suffisant pour
travailler cinquante hectolitres d’orge germée par jour. Un renouvelle-
ment trop rapide aurait aussi des inconvénients, a moins que l'air qu’on
introduirait dans ces ateliers,aurait sensiblement la méme température
que celle du germoir, ce qui est souvent difficile ; mais pour ralentir
ou arréter entierement le renouvellement de l'air dans les germoirs,
T'on n’aurait qu'a entr'ouvrir ou a ouvrir entiérement la porte du cen-
drier de ventilation. Mais en prenant la précaution de pratiquer les
orifices d'entrée d'air 4 la partie supérieure des voutes, et en prenant
T'air,a introduire dans les germoirs, dans I'atelier de brassage, quand il
fait {roid, et cn plein air pendant les moments les plus frais de la
nuit, quand il fait chaud, on ne pourrait redouter le moindre incon-
vénient, car ainsi on ne saurait avoir de faux courants ni de change-
ments brusques de température, puisque I'air pur introduit descendrait
réguliérement par couches horizontales et ne modifierait qu'insensible-
ment el uniformément la température des couchesde grain. Cette modi-
ficalion insensible de température pourrait méme souvent étre salu-
taire, en élevant un peu la température des germoirs, en donnant
de I'air chaud en hiver et en l'abaissant I'été en y introduisant de I'air
frais pendant la nuit.

Ce syst¢me de ventilation que j'ai employé pour le renouvellement
de l'air, dans de grands édifices publics et dans quelques usines, peut,
dans beaucoup de brasseries, s'appliquer avantageusement et 4 peu de
frais , non-seulement pour les germoirs , mais encore pour les ateliers
de fermentalion, car il n’est pas nécessaire pour cela que les chaudiéres
soient placées immédiatement au dessus, ou 4 c6té dés locaux 4 ventiler,
il suffit que ces derniers ne soient pas trop éloignés, et qu'on les mette
en communication avec les cendriers au moyen de canaux, ou con-
duits assez larges pour que le frottement de l'air dans ces conduits ne
géne point le tirage. ,

En faisant les conduits assez grands et en évitant de faire des angles
vifs, ou wmieux en faisant des coudes arrondis, on peut fort bien avec un
petit foyer de brasseur et une cheminée ordinaire ventiler trés-énergi-
quement un atelier a 40 et 60 métres de distance, et quelle que soit sa
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position, car plusieurs fois j'en ai fait I'application dans ces circonstances
et jamais on n'a éprouvé le moindre inconvénient résultant de ce chef.
- Quand il fait froid la ventilation artificielle est généralement inutile,
méme dans les germoirs souterrains, par le motif que la tempéra-
ture des caves étant notablement plus élevée que celle du dehors, I'air
qu’elles renferment est plus dilaté et s'éléve naturellement dans les
régions supérieures entralnantavecluil'acide carbonique, qui finit alors
par se mélanger avec lui malgré la différence de densité : il suffit donc
alors de ménager des ouvertures suffisantes pour que ce renouvelle-
ment naturel d’air puisse avoir lieu, et ces ouvertures ne doivent pas
étre grandes quand il fait trés-froid, car il se renouvelle d’autant plus
promptement que la différence de température est plus grande; le jeu

des portes et croisées et leurs fissures, suffisent généralement dans
ce cas.

Dessiceation da malt.

La dessiccation du malt, comme on sait, est le travail qui a pour but
de priver les grains germés de la totalité ou de la majeure partie de I'eau
qu’ils renferment afin de pouvoir les conserver. Mais la dessiccation
est elle absolument, nécessaire, m'ont demandé plusieurs brasseurs
qui sont venus me consulter! Non assurément elle n'est pas rigoureu-
sement indispensable, du moins pour certaines espéces de bitre ,mais
il n'est pas douteux, pour moi, qu'il y ait toujours avantage a le dessé-
cher, par le motif d'abord que le malt frais s’altérant trés-prompte-
ment, devrait en quelque sorte étre employé au fur et 4 mesure qu'il
sortirait du germoir, puis il s'écraserait facilement entre les cylindres,
mais il serait difficile, pour ne pas dire impossible, de le diviser conve-
nablement et, par suite, de I'épuiser aussi bien qu'en le desséchant
préalablement. Voila les principaux motifs pour lesquels une dessic-
cation plus ou moins parfaite est nécessaire; il en existe encore
d'autres, mais ils sont particuliers & certaines espéces de biéres, dont
le gott réclame une dessiccation opérée & une température plus ou
moins élevée.

Tantdt on opére la dessiccation des grains germés sur des tourailles
ou sécheries a I'air chaud, tantét sur des greniers, cest-a-dire a l'air
libre ou autrement dit au vent, comme cela se pratique dans quelques
localités, en Belgique, en Hollande et en Allemagne pour certaines
biéres. Nous examinerons d’abord cette derniére méthode parce qu'elle
est la plus simple et probablement la plus ancienne.

: . 7
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Dessiceation a 'alr 1libre.

Pour opérer la dessiccation du malt a lair libre, naguére encore 4
Louvain on se contentait de I'étendre en couches trés-minces sur de
vastes greniers bien aérés, et de le remuer le plus souvent possible, au
moyen de rateaux en bois. Ce procédé, encore fort usité dans cette
localité, est trés-défectueux en ce qu'il faut des surfaces de greniers
immenses : secondement, si bien aérés que soient les greniers, le malt
étant sur le plancher n'est pas adscz bien exposé au vent oua l'air pour
se dessécher rapidement, ce qui lui fait souvent contracter un mauvais
golit qui nuit considérablement 4 sa qualité : troisitmement enfin, les
ouvriers en le remuant avec les rateaux, quelques précautions qu'ils
prennent, doivent en écraser sous les pieds tandis qu'il est encore fort
humide, et tout ce qu’ils écrasent alors comme pendant la germination
saliére plus ou moins. Ce procédé, il faut bien le dire, est I'enfance de
I'art.

Depuis quelques années on y a apporté un perfectionnement notable
qui consiste & étendre le malt sur six 4 huit étages de treillage a chassis
mobiles, supperposés les uns sur les autres au moyen de montants en
bois disposés de maniére 4 ce qu'on puisse facilement arriver sur tous
les points pour charger , décharger et renouveler les surfaces avec
facilité. Par cette disposilion il faut une étendue bien moins considé-
rable de greniers, I'air a unaccés bien plus facile et, par suite, la dessic-
cation marche bien plus rapidement. C'est donc un perfectionnement
sensible, important mnéme, pour ce genre de fabrication; mais cela
n'est pas encore un ‘procédé bien expéditif et manufacturier; il
demande une grande main d'ceuvre et surlout du beau lemps, c'est-a-
dire un temps sec, si 'on veut obtenir du bon malt; or, le brasseur
ne dispose pas 4 son gré de cet élément si variable pendant six mois
de I'année, ce qui fait qu’il doit souvent préparer son malt dans une
saison lrés-mauvaise pour la germination, c’est-a-dire en été.

Mais n’y aurait-il pas moyen, m’ont souvent demandé des brasseurs
de différents pays, de préparer celte espéce de malt en le faisant sécher
a l'air chaud? on pourrait alors le préparer dans la saison la plus favo-
rable & la germination! Longtemps jai cru que la chose était assez
facile etqu’il suffisait pour cela d’opérer la dessiccation a une basse tem-
pérature et avec une ventilation dair chaud non bralé; mais I'expé-
rience m’'a démontré que le malt obtenu ainsi n'avait pas tout-a-fait la
méme odeur ni le méme gotit que celui qui, Loutes choses égales d'ail-
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leurs, avait été entidrement desséché a l'air libre, et la biére obtenue
de ces deux variétés de malt n’avait pas exactement le méme gotit ni
le méme bouquet. Mais si, pour certaines biéres, le malt desséché aux
tourailles ne peut remplacer entiérement le makt séché au vent, du
moins pourrait-on achever la dessiccation de ce dernier sur des tou-
railles & courant d’air chaud non brilé et chauffé seulement 4 une tem-
pérature de 56 4 40 R. Dans les saisons humides c’est méme le seul
moyen de préparer de bon malt analogue 4 celui qu'on obtient au vent;
car dans ces saisons le malt seséehe si lentement et si imparfaitement
qu’il ne peut se comserver et contracte presque toujours un gout de
moisi qui, si faible qu'il soit, nuit considérablement & la qualité de la
biére et i sa conservation. Il vaudrait mieux employer le malt tout-a-
fait vert que de le dessécher ainsi par des temps humides (1).

Dessiccation a alr chaud.

Lorsqu’on opeére la dessiccation 4 I'air chaud il convient, comme j'ai
dit plus haut, avant de porter I'orge germée aux tourailles de la laisser
20 A 30 heures, selon le temps et la saison, sur un grenier bien aéré
oii on lui fait subir trois ou quatre pelletages successifs, au grand air,
en ayant soin de le mettre en couches peu épaisses pour le dessécher
en partie, puis on le porte sur des tourailles dont la température doit
étre d’autant moins élevée d'abord que le malt est plus humide. Si da
germoir on le porte directement 4 la touraille il renferme ordinaire-
ment 34 & 38 pour cent d’eau, et si dans cet état sa température était
élevée brusquement 4 60 degrés seulement, sa fécule formerait empois
d'abord, se dessécherait difficilement ensuite, et par la dessiccation le
grain deviendrait dur, vitreux, c'est-d-dire d’'un aspect corné, ce qui
rendrait sa macération’ fort diflicile et peu profitable. Ce résultat
facheux est moins & redouter, lorsque I'orge germée a subi un com-
mencement de dessiccation préalablement 4 sa mise sur le plateau de
la touraille, et c’est 13 le principal objet de I'étendage préalable du
inalt dans un grenier aéré, que quelques auteurs nomment flétrissage -
et d'autres fanage; mais un séjour de 20 ou 24 heures sur un grenier et
deux ou trois pelletages ne desséchent pas suffisamment le malt pour
le metire entitrement 4 I'abri du danger en question. I1 faut donc
avoir grand soin, lorsquon garnit la touraille, que sa température ne
soit pas assez élevée pour convertir la fécule en empois, c'est a-dire

(1) Voir au tome I ce qui est dit de I'emploi du malt vert.
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qu’elle soitl au-dessous de 50 a 55 degrés cenligrades, puis on peut suc-
cessivement élever la température, au fur et & mesure que la dessic-
calion avance, car une fois que le grain ne renferme plus que 16
4 18 pour cent ¢'eau, il n'est plus guére susceptible de se vitrifier. Dés
lors donc on peut élever la température au degré voulu pour I'espéce
de malt qu'on veut préparer, mais I'on ne doit pas perdre de vue que
la diastase, ce principe de la sacchavification, perd toule sa vertu, dés
qu'on éléve sa température a 92 degrés cenligrades,on devra donc bien
se garder de porter la température du grain au-dessus de 86 4 88 de-
grés centigrades, & moins qu'on veuille brasser du porter dont le gott
réclame 'emploi d'une certaine proportion de malt fortement torréfié;
mais ce malt qui sert particulierement & colorer la biére, n'est plus
propre & opérer la dissolution de la fécule dans la cuve matiére. Sur le
continent on ne connait guére ce genre de mall d'un goil amer el
bralé, qui distingue le porter de toutes les aulres biéres.

En Angleterre on distingue trois variétés principales de malt, qu'on
désigne sous les noms de : mal pdle, malt ambré et de malt brun,
noms tirés sans doute de leurs couleurs résultant des différents degrés
de température auxquels ils sont soumis sur la fin de leur dessiccation.
La premiére sorte, qui est généralement usitée sur le continent pour la
préparation des biéres peu foncées en couleur, que j'ai désignées sous
le nom de biéres jaunes dans la seconde partie de ce livre, différe peu,
quant 4 sa coloration, de I'orge méme qui a servi a le préparer et est
desséché a une température qui ne s'éléve guére au-dessus de 50
a GO degrés. '

Le malt ambré jaune s'obtient ordinairement, en élevant la tempé-
rature jusqu'a 70 4 80 degrés centigrades; mais sur la fin de la dessic-
cation seulement. Cette seconde variété de malt est celle qu'on emploie
communément sur le continent, pour la préparati})n des biéres brunes;
enfin le malt brun qu'on ne prépare guére qu'en Angleterre, demande
qu'on ¢leve la température jusqu'a 156 & 140 degrés au moins, pour
torréfier 'amidon et caraméliser la glucose et la dextrine au point de
donner, méme au centre du grain, une couleur de café torréfié et un
gout d’'une amertume assez pronouncée qui rappelle cclui du sucre for-
lement caramélisé et approche, peut-éire, encore plus de celui de la
chicorée qu'on mélange au café dans une partie de I'Europe. Cette tor-
réfaction caramélise effectivement une forte proportion de la glucose
que renferme le grain germé, et la transforme ainsi en une véritable
maliére colorante qui communique au porter son goit et sa couleur
spéciale. Mais I'on ne doit pas perdre de.vue que par cette torréfac-
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tion I'on décompose une partie notable des principes utiles et que I'on
détruit enti¢rement la diastase, de telle sorte que ce malt n’est plus
propre a dissoudre la fécule par sa macération dans la cuve matiére.
Il est vrai que lorsqu'il a été suffisamment torréfié, il ne renferme plus
de fécule,car, comme nous avons vu, ce principe immédiat se convertit
en dextrine par I'action seule de la température quand elle est suffi-
samment élevée. Or, c’est le cas pour le malt brun dont les brasscurs
anglais se servent pour la préparation du porter, ce qui rend sa macé-
ration trés-prompte, il suffit méme de simples décoctions pour I'épuiser
_ enti¢rement et obtenir des infusions trés-claires et fortement colorées.

Nous venons de voir quelques-unes des influences de la dessiccation
du malt sur la nature des bi¢res; mais il ine reste a en signaler d'autres
qui, quoique moins apparentes, n'en exercent pas moins une grande
influence sur la nature et la qualité des bigres, et méritent d'autant
plus de fixer notre attention qu’elles sont généralecment mal connues.

Si l'on prend du malt d'orge vert, c'est-d-dire avant qu'il ait subi
aucune espéce de dessiccation, et qu’on le traite par I'eau chaude a 60
ou 70 degrés centigrades, pour en séparer les principes solubles déve-
loppés par la germination et la macération,on obtient un liquide blan-
chitre plus ou moins laiteux ou tout au moins fort trouble et visqueux'
qui se refuse a toute espéce de clarification par filtration. Si, au lieu
du malt vert, I'on prend du malt séché au vent, les résultats sont sensi-
blement les mémes ; mais si, au contraire, on prend du malt fortement
touraillé ou bien du méme malt, el qu'aprés P'avoir desséché & une
température de 60 4 70 degrés centigrades, on le traite de la méme
maniére qu'il vient d'étre dit pour le malt vert, I'infusion, aprés une
courte macération sera trés-fluide, filtrera trés-bien et sera trés-claire,
et plus ou moins colorée en jaune selon que la température de la
dessiccation aura été plus ou moins élevée.

Ainsi donc, le degré de dessiccation, c'est-d-dire le degré de tempé-
rature 4 laquelle la dessiccation du malt a lieu, exerce une grande
influence sur la plus ou moins grande facilité qu'ont les infusions de se
clarifier et de se colorer. Quant a la coloration surtout, l'influence
devient encore plus manifeste pendant I'ébullition que pendant la
macération, car, toutes choses égales d'ailleurs, les infusions qui pro-
viennent d’'un malt séché au vent, se colorent trés-lentement, compa-
rativemeunt A celles qui résultent d'un malt desséché & une tempéra-
ture élevée.

Les faits que je viens de signaler sont bien reconnus par la plupart
des brasseurs, mais ils en ignorent généralement les causes et les consé
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quences qu'il importe beaucoup pour eux de counaitre; mais, comme
au chapitre de la cuisson des biéres j'aurai & revenir sur ce sujet, qu'il
me suffise ici de dire que la coloration naturelle du modt résulte
de 'action de la température sur la glucose. Ainsi donc, plus la tem-
pérature de la dessiccation du malt sera élevée, naturellement, plus
I'extrait de ce malt sera coloré, plus cet extrait renfermera de glucose
comme on a vu, et parconséquent plus prompte et plus forle sera sa
coloration postérieure qui se développe par I'ébullition du modt.

Quant aux causes et aux conséquences de l'influence du degré de
température pendant la dessiccation, nous n'en dirons qu'un mot non
plus pour le moment, devant, ailleurs, traiter cette question a fond.

On a vu comment pendant la germination uné partie du gluten
devient soluble, et en traitant spécialement de ce principe azoté, nous
avons dit comment il se comportait dans les différentes circonstances
qui sc présentent ici. Or, de ce qui a été dit A ce sujet, il résulte que si
I'on fait macérer du malt vert au-dessous d'une température de
78 degrés centigrades, l'on dissout une grande quantité de gluten
devenu soluble par la germination, tandis que par une dessiccation
préalable faile & une température élevée, la majeure partie de ce
gluten est devenue insoluble, ou bien moins soluble, et donne des
‘infusions qui en renferment beaucoup moins. Or, c'est surtout ce prin-
cipe immédiat qui est la cause premiére de la plupart des altérations
qui se développent, tant dans la biére que dans le mott pendant les
différentes périodes de sa fabrication.

Pour le moment nous bornerons 14 nos investigations a ce sujet;
mais avant de passer a l'article suivant, je dois cependant dire quelques
mots d'une méthode particuliére employée dans quelques brasseries
du continent et qui est plus usitée dans les malteries anglaises; je
veux parler du procédé qu'on a désigné sous le nom de maturité de
méellation.

On a donné le nom de maturité de miellation a4 une opération en
quelque sorte complémentaire de la germination, qui consiste  placer
l'orge germée dans une espéce de bain de vapeur produite par I'eau
qu’elle renferme, et qui a pour but de développer au sein de la graine,
une plus grande quantité de principes solubles aux dépens de la fécule
qu'il renferme encore Celte opéralion consisle a placer I'orge germée
sur la touraille au sortir des germoirs ou, comme on dit, aprés avoir
un peu fané le germe, par une légére dessiccation préalable en I'expo-
sant au grand air sur des greniers; mais pour le procédé en question,
ou ne laisse que quelques heures le malt au grand air, en le retour-
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nant sans cesse. Quelques malteurs anglais qui suivent cette méthode
se contentent, pour la préparation du malt brun, d'étendre I'orge
germée en couched'un pouce d'épaisseur, sur l'aire du germoir et de la
retourner deux a trois fois avant de la monter sur le plateau des tou-
railles. Dés que le malt est sur le plateau de la touraille et en couche
réguliére épaisse de 6 4 8 pouces, on le recouvre entiérement au moyen
d’une forte toile et I'on chauffe avec les plus grands ménagements, de
maniére & élever uniformément la température de toute la masse jus-
qu’a 43 4 30 degrés centigrades seulement, et 'on maintient cette tem-
pérature pendant trois ou quatre heures. Pendant tout ce temps les
vapeurs formées ne peuvent se dégager et le grain se trouve dans une
atmosphére chaude et sursaturée d’humidité qui provoque de nouveau
la réaction de la diastase sur la fécule, et cela sans qu'il y ait de déper-.
dition de principes utiles comme cela a lieu pendant la germination.

Quand on juge que I'opéralion est assez avancée, on enléve la taile
et I'on achéve la dessiccation comme 4 ordinaire.

Voici ce que dit M. Rohart, en parlant de ce procédé, page 235 :
« Tel est le mécanisme de 'opération que l'on prétend a tort, selon
nous, avoir été conseillé par le savant chimiste Chaptal, car elle nous
parait appartenir 3 M. F. D. (1). Quel qu'en soit l'auteur, continue
M. Rohart, que je cite textuellement pour combattre loyalement son
opinion, nous avons pris I'idée au sérieux et nous en avons fait Fappli-
cation , mais jamais nous n'avons lrouvé aucun avantage, ni aucune
différence entre ce procédé et le procédé ordinaire. Toutefois nous
devons dire que nous ne Favons appliqué que fort peu de temps, et que
nous n'avons pas-établi de comparaisons en chiffres. Cependant,continue
M. Rohart, M. Couroux ancien brasseur & Grandpré, nous a néanmoins
assuré qu'il avait obtenu de bons résullais de cetie application. » Il
n'est pas élonnant que M Rohart n’ait obtenu aucun résultat bien sensi-
ble; si,comme cela est probable, il a découvert la couche d'orge germée
au bout d'une heure et n'a élevé sa température que jusqu'a 30 ou
35 degrés centigrades, comme il dit qu'on opére généralemént par ce
procédé, ce qui est une erreur; car, en Angleterre du moins, o ce pro-
cédé est en usage de vieille date, on opére comme j'ai dit plus haut,
c'est-d-dire qu'on éléve la température jusqu'a 30 degrés centigradeset
I'opération dure trois & quatre heures.

J'ai aussi expérimenté le procédé en question et j'ai conslaté des

(1) Ce procédé est usité en Angleterre depuis un Lenps immémorial, a ce que
m’out assuré quelques malteurs de ce pays.
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résullats bien positifs, que je suis heureux de pouvoir formuler. en
chiffres exacts. De I'orge germée ayant été desséchée comme 4 l'ordi-
naire, ne m'a donné que 21 1/2 pour cent de matiéres solubles dans
I'eau froide, tandis qu'une partie de la méme orge germée ayant été
desséchée apreés avoir été pendant 8 4 9 heures soumise 4 une tempé-
rature de 43 a 30 degrés centigrades en vase clos, a donné 28 et 30 pour
cent de son poids en matiéres solubles, différence importante assuré-
ment , mais qui doit étre peu sensible si I'opération ne dure qu'une
a deux heures. Toutefois il demeure bien constaté pour moi, que I'ac-
tion de la diastase sur la {écule, s'exerce dans les circonslances ci-dessus
mentionnées. ‘

M. Rohart cherchant 4 prouver l'impossibilité de la conversion
d'une partie dela fécule en dextrine ou glucose par 'opération ci-dessus
mentionnée, s'appuie sur l'opinion d'un chimiste distingué, M. Guerin,
qui a consigné dans les Annales de physique et de chimie, ce fait, que
la diastase dissoute dans trente fois son poids d'eau n'agit pas sur
I'amidon entre 20 et 26, ce qui ne dit pas du tout que cette réaction
p'ait point lieu 4 une lempérature de 43 & 30 degrés ceutigrades. Du
reste, il est au contraire bien démontré aujourd’hui, non-seulement
que l'action dissolvante de la diastase sur 'amidon préalablement con-
verli en empois, s'exerce non seulement a 43 degrés, mais encore a la
température 0; car voici ce qu'on lit dans le sixiéme volume du traité
des arts chimiques de M. Dumas, page 106. « A froid, la diastase
fluidifie encore I'empois; 3 0 degré méme, un résultat semblable eut
licu et 100 parties d'amidon fournirent 12 de sucre. C'est sans contredit,
ajoute ce savant auteur, un résultatsurprenant que la diastase qui n'est
ni acide ni alcaline, puisse liquéfier el saccharifier I'empois a la tempe-
rature de lu glace fondante. » Puis, dit M. Rohart, pour que l'action de
la diastase pat s'exercer, ellé devrait éire dissoute dans une grande
quantité d'eau; effectivement, toutes choses égales d'ailleurs,l'action de
ce principe sur la fécule est, comme on a vu, d'autant plus grande que
les deux Substances se trouvent plus étendues d'eau, du moins jusqu'a
uue certaine proportion ; wais n'est-ce pas par la réaction de la diaste
sur la fécule qu'ane grande parlie de cetle derniére se transforme en
sucre ou en dextrine vers la fin de la germination? Cela est plus que
probable assurément, mais méme en admetlant que ce e soit pas la
la cause ou la seule causc, et que I'action vitale ou physiologique de la
plante qui a recu le jour y soit pour quelque chose, 'on s'expliquerait
fort bien cette réaction dans le cas en question ; car le rudiment de la
pianle vit encore pendant I'opération dite de miellatiou, et les grains
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germés sc trouvent sous ce rapport dans les mémes conditions que
pendant la germinalion, seulement la température est plus élevée,
condition trés-favorable & la réaclion chimique; comment donc la
transformation de I'amidon en principes solubles, ne continuerait-elle
pas d’avoir lieu ? '

Du resle, c’est un fait bien reconnu depuis longlemps par les Anglais
que le malt qui a subi celte opération est plus friable dans toutes ses
parties, et qu'il donne une mouture plus douce et une macération plus
promple et plus parfaite que celle du malt qui a été desséché comme
a l'ordinaire; et cette désagrégation remarquable de 'amande du grain
séché par ce procédé, qui distingue vraiment le malt anglais du malt
qu'on fabrique généralement en France et en Belgique, est une double
preuve de la supériorité du malt anglais, et, en méme temps, de I'effi-
cacilé de I'opération particuliére dont je viens d’entretenir le lectéur.

Encore un mot sur ce méme sujet, qui a plus’ d'importance que ne
pourraient le croire bien des brasseurs s'ils n'ont une grande expérience
sur la mati¢re dont nous parlons. En supposant méme, dit M. Rohari,
que les faits avancés soient exacls, est-ce & dire quen faisant réagir la
diastase sur 'amidon aussitdt aprés la germination et au sein de la
graine, elle opérera la transformatioun en sucre d'une plus grande partie
de son amidon qu'en la laissant agir au moment des infusions dans la
cuve-matiére? Evidemment non, répond cet auteur, et moi je réponds
oui, ou du moins cela est trés-probable et tous les hommes vraiment
pratiques de I'art me comprendront facilement, je crois. En effet,
comme il est certain, et cela doit étre, que, toules choses égales d'ail-
leurs, plus le malt renferme de inatiére sucrée ou de matiéres solubles,
et plus il est friable et, parconséquent, mieux il s'écrase entre les cy-
lindres, meilleure est sa mouture et, parsuite, mieux et plus promp-
tement il s'épuise par le brassage et la macération, comme on verra au
chapitre du brassage proprement dit. Nous reviendrons sur ce sujet ;
je n'en dirai donc pas davantage ici, certain d'ailleurs d'en avoir dit
assez pour me faire comprendre de M. Rohart, ct de tous les brasseurs
un peu expérimentés.

Des tourallles ordinaires ct des combustibles employés
pour la dessiceation du malt.

Les tourailles généralement usitées dans tous les pays se composent
ordinairement, d'une platc-forme quarrée de 4 4 6 métres de cétc,
qui est recouverte de carreaux en poterie ou en plaques de téle percces



— 106 —

de petits trous, ou, ce qui est préférable, recouverte de toile métal-
lique trés-serrée. Cette plate-forme sur laquelle on étend le grain 4
une épaisseur de 10 & 20 centimeétres, est la base d'une espéce de pyra-
mide quadrangulaire tronquée dont le sommet se trouve en bas.
Au-dessus du plancher de la touraille, se trouve ordinairement quatre
murs couverts par une pyramide tronquée, qui se termine par un lan-
terneau ouvert, ou une cheminée en bois servant a évacuer les vapeurs.
La parlie tronquée inférieure est 4 son centre occupée par un foyer
recouvert d'une volte, pour empécher le rayonnement direct du com-
bustible sur ]a plate-forme et empécher que la poussiére des radicelles
ne tombent sur lui, ce qui donnerait de la fumée. Les ouvertures prati-
quées sur les pieds droits de cette volte permettent aux produits de la
combustion de se répandre dans l'intérieur de la pyramide et de sy
méler avec de I'air frais pris au dehors. Ce mélange d’air brulé et d’air
frais traverse alors le plateau et la couche de malt, qu'on a soin de
retourner assez fréquemment pour que la couche inférieure ne s'échauffe
pas trop et ne séche trop vite.

Ce genre de touraille, dont je donne la coupe et 1a description (1)
dans une légende détaillée, doit étre construite, autant que passible,
de maniére 4 ce que la température de la plale-forme soit sensible-
ment égale dans toutes ses parties, et que air afflue aussi uniformé-
ment partout, ce qui est assez difficile; cependant la disposition que
j'indique, qui est celle employée dans la plupart des malteries an-
glaises que j'ai visilées en 1838, donne des résultats assez satisfaisamts,
quand le feu et 'opération sont conduits avec tous les soins que
réclame ce travail. Mais si parfaite que soit la disposition d'une tou-
raille de ce genre, elle aura toujours I'inconvénient grave de dessécher
inégalement les grains qui sont soumis & des températures trés-diffé-
rentes; en effet, si I'on ne met le plus grand soin 4 conduire ces opé-
rations, les grains qui se trouvent immédiatement sur les plaques, ou
sur les toiles métalliques, sont souvent porlés & une température
de 70 4 80 degrés, avant que ceux qui sont & la partie supérieure de la
couche en aient 33 4 40, et ces derniers sonl encore fort humides néces-
sairement, puisqu'ils ne sont en contact quavec un air déja saturé
d’humidité et considérablement refroidi en traversant la couche de
malt; quand donc on retourne la couche de malt, les grains supérieurs
de la couche qui naturellement sont les plus humides arrivent subite-
ment et sans transilion, sur des plaques assez chaudes pour convertir

(1) Yoir planche (te, fig. 4, el sa légende descriplive.
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en empois 'amidon qu'ils renferment ; de la proviennent les grains de
walt ayant & 'intérieur un aspect vitreux ou corné, que I'on remarque
si souvent dans le malt préparé dans nos pays, ce qui cause de grandes
pertes au brasseurs, car ces grains ne peuvent plus étre épuisés conve-
nablement par un brassage ordinaire. '

Pour éviter cet inconvénient plus grand que ne pense peut-étre un
grand nombre de brasseurs, il faut, tant qu’il y a encore une partie du
malt trés-humide, laisser baisser un peu la température chaque fois
qu’on veut relourner le malt, c’est ce que font tous les malteurs anglais
et bavarois, qui excellent dans leur art.

Les tourailles anciennes ont encore l'inconvénient de donner au
malt une mauvaise odeur, et parfois méme un mauvais gotit de suie ou
de fumée; pour éviter cela autant que possible, 'on ne doit briler
dans le foyer de ces sécheries que des combustibles qui ne donnent pas
de fumée, tels que du coke, du charbon de bois ou de la houille pure
trés-maigre. Avec le coke et le charbon de bois I'on n'a guére i re-
douter de mauvais godt ni de mauvaise odeur ; mais ces deux combus-
tibles cottent fort cher dans bien des localités. Le charbon de bois
surtout est généralement a un prix trop élevé pour cet emploi, et
quoique le coke ne doone point de fumée, bien des personnes lui font
le reproche de dopner au malt un mauvais golit qu'ils attribuent a
Vacide sulfureux qui se développe par la combustion de ce charbon
minéral qui renferme toujours un peu de soufre (1); mais je dois dire
qu'on a beaucoup exagéré les inconvénients qui, dans quelques cas,
pourraient résulter de I'emploi de ce combustible, car je ne vois pas
en quoi ni comment le peu d’acide sulfureux qui peut se dégager par
la combustion du, coke, peut nuire a la qualité du malt ou de la biére.
Au lieu de nuire il est souvent utile & la conservation du malt et con-
tribue puissamment 4 le décolorer, comme ne l'ignorent pas la plupart
des malteurs anglais el certains négociants en grains, qui metlent a
profit les propriétés de cet acide pour revivifier, en quelque sorte, les
grains avariés, ou pour leur donner un plus bel aspect en leur faisant
subir uoe fumigation sulfureuse, en les desséchant, a peu prés comme le
malt. aprés leur avoir fait subir un lavage 4 l'eau froide. C'est sur les
bords de la Tamise, ot j'ai vu des grands établissements de ce genre,

(1) Presque tous les charbons minéraux renferment plus ou moins de soufre,
et par leur combustion produisent de 'acide sulfureux, qui est le résultat de la
combustion de ce corps simple ; mais le peu d'acide sulfurcux que développe la
combustion d'une bonnc qualité de coke ne saurait nuire a la qualité du malt,
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que j'ai pu juger, par moi-méme, des heureux résultats obtenus par ce
moyen. Beaucoup de malteurs anglais usent aussi de ce moyen pour
décolorer le malt pidle, au besoin, et le préserver de toule altération
lorsqu’il doit étre longtemps emmagasiné.

Quant 4 I'influence malfaisante qu’on attribue 4 I'acide sulfureux qui,
dit-on, donne un mauvais gotit a la biére, elle n’est pas 4 redouter non
plus, car le gaz acide sulfureux qui a pu se condenser sur les grains se
volatilise avant que le malt ne soit soumis au brassage, et en resterait-il

“des traces que cela ne pourrait nuire 4 la macération et il achéverait
de se volatiliser par I'ébullition du mott.

Dans quelques contrées, en France et en Allemagne surtout, on se
sert encore du bois, et méme du bois vert qui donne beaucoup de
fumée renfermant différents produits empyreumatiques qui commu-
niquent au malt et 4 la biére qui en résulte, une saveur spéciale et
caractéristique qui permet souvent d’en reconnaitre la cause premiére.
Est-ce un défaut, est-ce une qualité, dit M. Rohart? Dans toute I'Al-
sace et dans une partie de la Lorraine le bois est employé pour la des-
siccalion des grains germés ; les produits fabriqués sont-ils pour cela
inférieurs? Non évidemment, ajoute le méme auteur, car Strasbourg
est du nombre des localités qui emploient ce combustible, et si
Strasbourg depuis quelques années a perdu une partie de la réputation
qu’elle avait si justement acquise, la faute en est exclusivement due a
I'emploi de la glucose (1). »

» 11 y a plus, ajoute le méme auteur, c'est que la légére saveur
empyreumatique qui distingue ordinairement les biéres de Strasbourg,
et qui est due en partie au mode de dessiccation des grains, n'est pas
moins flatteuse au goit que celle qu'on rencontre dans les produits
dont Mayence est si fiére et qui s'en imprégnent de la méme maniére ;
nous ne sommes méme pas éloigné de croire qu'elle contribue dans un
certain rapport a la longue conservation de ses biéres. »

Quant & I'influence préservatrice que peuvent avoir les produits de
la combustion du bois sur la conservation des biéres, et méme du
malt, je partage eutiérement l'opinion de M. Rohart, par le motif que
ces produits renferment de la créosote qui de toutes lcs matiéres
organiques cst le principe le plus puissant pour préserver les matiéres
animales de toute altération. Personne n'ignore que de la viande
exposée 4 la fumée du bois se conserve fort longteinps, et il en est pro-
bablement de méme pour les matiéres végétales. Les chdtaignes que

(1) AVarticledes biéres de Strasbourg,on verra que celte upinion n'est pas fondée.
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dans I'Auvergne et le Limousin on a I'habitude de dessécher ainsi dans
de grands séchoirs, se conservent parfaitement bien quand elles ont été
bicn enfumées et suffisamment desséchées. Quant a la saveur et au
bouquet du malt enfumé et de la biére qui en résulte il est permis a
M. Robart de le trouver bon, car, commedit un proverbe vulgaire, des
godts il ne faut pas dispuler, mais, & coup sir, & moins d'étre accou-
tumé 4 une bitre qui a une saveur et une odeur d'empyreume, peu
d’amateurs de biére en seront satisfaits; je dois ajouter que tel n'est pas
tout-a-fait le cas pour les biéres de Strasbourg, pour la préparation
desquelleson nese sert que debois sec qui donne fort peudefumée et par-
conséquentfort peud'odeur aumalt qu'ondesséche avec ce combustible:

Toutefois il est bien possible et probable méme que les biéres
fabriquées avec du malt séché au bois s'en ressentent, et cela peut fort
bien contribuer i leur donner un cachet particulier. (Voir ce qui est
dit & ce sujet & I'article des biéres de Strasbourg.)

Les houilles grasses et demi grasses donnent des torrents de fumée
et des produils empyreumatiques autrement désagréables encore que
les produits dela combustion du bois, et pour ce motif seul doivent étre
repoussées ppur cet emploi. Quant aux charbons maigres, lorsqu'ils
sont suffisamment purs et exempls de produits bitumineux ils se rap-
prochent beaucoup du coke, quant a leur effet, mais rarement ils sont
assez purs pour remplacer avanlageusement ce dernier combustible
qui, en résumé, convient le mieux pour cet usage, et partout ot l'on
peul s'en procurer 3 un prix avantageux, il est le plus usité pour ce
genre de tougaille. L'emploi des charbons maigres peut méme offrir
de graves dangers dans leur application 4 la dessiccation du malt aux
tourailles ordinaires; car ce combustible minéral renferme parfois des
pyrites arsénicales qui, par leur combustion, dégagent de I'arsenic &
I'état de vapeur; or, ces vapeurs en traversant la couche de malt se
condenseant 4 la surface des grains et I'imprégnent des matiéres miné-
rales qu’elles renferment. Il est done prudent de ne point faire usage de
toute sorte de houille maigre pour la dessication du malt, j'ajouterai
méme qu’on devrait en prohiber I'emploi.

. Le coke dont on se sert le plus communément pour la dessication du
malt, provieut de la houille employée pour la fabrication du gaz d'éclai-
rage ; il est moins cher que celui qu'on prépare directement dans les
usines, et & poids égal il est tout aussi bon et méme souvent préférable
i ce dernier, car il brule plus facilement et donne moins de fumée.

Je dois ajouter que la préférence qu'on accorde généralement a I'un
ou 4 l'autre des combustibles que nous venons de signaler comme plus
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ou moins jpropres & 'usage des malteries, tient a la facilité que I'on a
de se le procurer dans chaque localité, bien plus quaux résultats qu'ils
donnent, c'est, en un mot, une question d'économie et de convenance
locale plutét qu’une question d'art; mais pour résoudre cette question
on doit connaftre la valeur réelle, c’est-d-dire la puissance calorifique
des différents combustibles qu'on a a sa disposition ; pour cela chaque
brasseur doit se livrer 4 des essais comparatifs, dont il pourra souvent
s'éviter la peine en consultant le tableau comparatif de la puissance calo-
rifique des différents combustibles que je donne dans le second volume.

‘ancien systéme de touraille demande beaucoup de combustible;
pourl’économiser, en Angleterre et en France, I'on a construit quelques
tourailles 4 deux étages de toile mélallique, ce qui est un perfection-
pement sans doule; cependant nous devons croire que les avantages
n'ont pas paru bien importants, car il n'en existe encore qu'un bien
petit nombre, soit en France, soit dans les environs de Londres, ol se
trouvent situées les plus grandes malteries Anglaises, qui en ce pays,
comme on sait, constituent une industrie trés-importante et entiére-
ment distincle de la brasserie proprement dite.

Dans ces tourailles & deux étages dont je donne une cogpe et la des-
cription 4 la fin de ce trailé (1), les deux plates formes sont constam-
ment recouvertes de malt et I'air chaud, aprés avoir traversé la premiére
couche, passe au travers de la seconde, il se sature ainsi d’humidité, ce
qui doit procurer une économie notable de combustible ; mais il doit
en résulter un autre avantage qui consiste dans une dessiccation plus
méthodique et mieux graduée; car lant que le maltest assez humide pour
que son amidon puisse étre facilement converti en empois, il reste sur
le plancher supérieur oli la température n'est jamais assez élevée pour
lui faire subir cette transformation, et dés qu’on le met sur I'étage infé-
rieur on ne doit plus craindre de porter sa température 4 60 ou 70
degrés, si l'espéce de malt qu'on veut obtenir le demande. Par suite
de ce systéme on peut chauffer d'une maniére continue sans craindre
d'altérer le malt, ce qui est une économie de temps et de combus-
tible en méme temps.

Tourallles a ealoriféeres (dites a air chaud non briilé.)

En Angleterre et en France, depuis ‘plusieurs années, on a monté
quelques tourailles dans lesquelles on évite de mettre en contact di-

(1) Ce systéme de touraille & double étage est représenté en coupe sur la
planche 1re, fig, 4.
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recl les produits de la combustion avec le malt, en remplacant les
simples foyers des tourailles anciennes par des caloriféres qui échauffent
de lair pur, lequel produit la dessiccation. Mais si aux foyers des tou-
railles anciennes on se borne a substituer un calorifére , comme on a
fait en France, I'on n'obtient d’'autres avantages que de pouvoir brtler
toute sorle de combustibles, car, en réalité, il ne saurit y avoir éco-
nomie dans la quantité de combustible dépensé , comme I'a prétendu
M. Chaussenot, qui dans plusieurs brasseries a établi un systéme de
caloriféere dont on a fait beaucoup de bruit ; mais d'aprés ce qu'en dit
M. Rohart, ces appareils n'ont pas mieux réussi en France qu'en
Belgique, ou j'ai dd moi-méme en faire démonter plusieurs qui avaient
été mal établis. Au sujet de ces caloriféres, voici ce que dit M. Rohart,
danos son traité de la fabrication des bjéres, page 236 :

« M. Chaussenot, prétend que la plupart des accidents qui se mani-
festent dans la fabrication de la biére, n'ont d’autre cause que I'emploi
du touraillage par le feu direct.

» L'idée, on en conviendra, était bien de nature a effrayer les plus
timides, & réveiller les imaginations les plus engourdies, et M. Chaus-
senot o 'était pas homme 3 rester en aussi bon chemin; aussi, sur sa -
simple parole, et par suite de son éloquente argumentation, la hache
des démolisseurs entreprit elle son ceuvre de destruction, et I'on vit
remplacer un simple et bon appareil, le plus économique de tous, par-
un appareil dont les bases ne reposent que sur un ridicule contre-sens.

« Avec le calorifere de M. Chaussenot, au dire du moins de sa cir-
culaire, on devait échapper a tous désagréments; et pourtant, a cette
heure, il ,n’en reste que des ruines, ce que nous regrettons sincére-
ment , car nous eussions désiré qu'il en restit, ne fit-ce qu'un seul,
pour moatrer ce que peut encore de nos jours I'empirisme sur I'igno-
rance ou la peur.» Et apreés avoir critiqué M. Chaussenot au sujet de
différentes assertions émises par ce dernier dans un prospectus, il ajoute,
page 937 et 838.

.» 11 en est de méme de presque tout ce qu'a bien voulu nous dire
M. Chaussenot : erreurs au point de vue scientifique, contradictions
entre les appréciations et les conclusions qui en découlent, indications
inexacles dans les résultats annoncés, tout cela pullule dans le pros-
pectus qu'il a lancé & profusion. '

» Et d’abord peut-on admettre que M. Chaussenot parle sérieusement
quand il vient nous dire que son calorifére dispense une brasserie de
greniers d'aérage, ou au moins qu’il diminue les dépenses occasionnées
par ceux-ci ?

[ i
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» Ici nous commencons a douter que l'inventeur du calorifére ait
jamais mis le pied dans une brasserie. Bien que nous ne soyons pas,
comme M. Chaussenot, ingénieur-civil, nous nous permettons de lui
dire : vous atiribuez aux tourailles, que vous regardez comme un
mauvais sysléme, la solidification gommeuse qui s'opére quelquefois
dans la graine pendant la dessiccation, et qui a fait donner 4 I'orge le
nom d'orge vitréde ; nous offrons de prouver que cette vitrification ne
s'opére, toutes conditions de dessiccation égales quant 4 la tempéra-
ture, que sur les orges qui n'ont pas été suffisamment privées, par une
exposition préalable a I'air, d’'une partie de 'eau qu’elles renfermaient
au sortir du germoir ; car ce phénomeéne n’a lieu que par suite de la
transition subite de la température froide de celui-ci 4 la température
trés-élevée du calonfére, et surtout par suite de la trop grande quan-
tité d’'eau renfermée dans la graine. »

Les observations de M. Rohart sont justes tant qu elles sappliquent &
I'ancien systeéme de tourailles, auquel on s'est borné & substituer un
calorifére au foyer ordinaire débouchanl sous un seul plateau ; mais
si au lieu d’'un plateau on en superpose plusieurs, les raisonnements
de cet auteur sont faux, ou pour mieux dire portent i faux, c'est-d-dire
ne sont plus applicables & ces tourailles.

Ce sont des tourailles de ce dernier genre, mais trés-perfectionnés
que j'ai fait établir 4 la brasserie belge de Louvain. Elles s¢é composent
comme l'indiquent les plans que j'en donne pl. 2, fig. 1, 2, 3, et 4, de
deux caloriféres en fonte de 30 meétres carrés de surface chacun les-
quels sont surmontés d'un plancher métallique et de quatre doubles
élages de; chassis mobiles en fer forgé recouvertsde toiles métalliques;
ces chdssis mobiles sont disposés de maniére que par un mouvement
mécanique ils peuvent, i volonté, se décharger I'un sur l'autre; cest
en quelque sorte un double systeme de chassis ou de tables 4 sécousse,
superposés les uns sur les autres de maniére que par un mouvement
de va et vient ils se déchargent I'un sur 'autre. Il suffit de jeter un
coup d'eeil sur les plans que j'en donne et de lire leur légende pour en
comprendre le jeu et la disposition.

Le malt est d'abord répandu sur les chassis supérieurs, puis il descend
d'étage en étage au fur et & mesure que sa dessiccation avance; enfin,
quand il est sec, il tombe sur le plancher en téle qui recouvre les calo-
riferes, d’ou on le fail couler dans le réceptacle ou grande trémie qui
alimente une chafne 4 godets, qui I'éléve dans I'élage supérieur. Avec
ces tourailles comme avec celles 4 deux plateaux, dont nous venons de
parler, on peut constamment tenir I'air de la touraille 4 la méme tem-
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pérature, et le porter 4 60 et 70,degrés, si I'on veut, 4 la sortie des calo-
riféres; et pourvu qu'on ne presse pas trop le travail, le danger que
j'ai signalé pour les tourailles ordinaires n'est pas & craindre, car la
température de Lair, en raison de sa faible capacité_calorifique, baisse
trés-promptement, au fur et 4 mesure qu'ils’'éléve au travers des chdssis
couverts de malt humide, et lorsque l'air sort 4 70 degrés des calori-
feres il n'en a plus que 40 a 43 a l'issue supérieure des tourailles. Ces
tourailles offrent en outre,une économie assez notable de combustible
sur les anciennes, ainsi que sur tous les autres systémes de dessiccation
employés jusqu’a ce jour. Le lecteur pourra en juger par les chiffres
que je donne sous forme de tableau, pour qu'on puisse mieux saisir
d'un coup d'ceil et comparer les résultats économiques des différents
systémes. Dans ce tableau je n’ai fait aucune application de prix, par le
molif que cet élément variant en quelque sorte a I'infini, on ne peut
en lirer aucune indication; il sera d'ailleurs facile a4 chacun de faire
- ces calculs en les appliquant a sa localité.

‘Tableau iIindigquant les qualités de combustibles comn-
semmés et de main-d'ccuvre dépensée par les diffé-
rentes méthedes de dessiccation du malt.

NOMBRE QUANTITE DﬁSlGN ATION
de de
JOUANEES |COMBUSTIBLE de l'espéce de
DES METHODES EMPLOYRES, T N
poun 100 mecT. DEMALT.

DESIGNATION

COMBUSTIBLE EMPLOYE.

Dessiccation entiére,d I'air, sor les greniers. . 00 00 | Point de combustible.
. aux anciennes tourailles ordinaires. . . 1,100 1,200k.| Coke des usines 2 gaz.
. d1'airchaud avec caloriféres Chanssenot id.  id. 1,000 1,100k.] Hoaille ordinaire.

. aux tourailles i deux plateanx 1,00 k. Coke des usines & gas.

'.A alx’

900 kil. Me<na charbon de terre.

Si en partant des chiffres de ce tableau qui sont des moyennes, I'on
fait les applications de prix pour une localité donnée, on trouvera qu'en
général le systtme de dessiccalion au vent seul est le plus couteux,
surtout si I'on tient compte de I'intérét ou du loyer des vastes greniers
quiil faut par cette méthode de dessiccation. Poyr une fabrication jour-

’ 8
°
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naliére de 100 hectolitres de malt par jour il faudrait d'immenses
greniers qui nécessiteraient une dépense d'au moins deux cent mille
francs par I'ancien systéme (1), et de plus de cent mille avec les perfec-
tionnements dont nous avons parlé plus haut au sujet de cette méthode
de dessiccalion ; mais si au lieu de dessécher enti¢rement au vent,on
achevait la dessiccation aux tourailles quand le malt ne renferme plus
que 18 4 20 pour cent d'eau, comme cela ce pratique dans quelques
localités, on obtiendrait des résultats tout différents, surtout si I'on
employait un bon systéme de sécherie 4 air libre, car la dessiccation 4
T'air libre est trés-efficace dans le principe et demande peu de combus-
tible pour étre achevée,, quand le malt ne renferme plus que 18 pour
cent d’humidité; je ne saurais donc trop recommander cette méthode
mixte, partout ou la nature des biéres le permet.

D'aprésle méme tableau il résulte aussi que, toutes choses égales d'ail-
leurs, celle des cinq méthodes mentionnées qui, somme toute, offre le

,plus d'économie, c'est le systétme de sécherie & plusieurs élages de
chdssis mobiles que jai fait élablir 4 Louvain et dont je donne les
plans, pl. 2. Apreés elle viennent les tourailles a plusieurs étages. Enfin,
les tourailles de l'ancien syst¢éme avec un seul plateau et dans les-
quelles on a placé un calorifere au lieu d'un foyer ordinaire, sont
celles qui consomment le plus de combustible, comme cela devait étre
naturellement, puisqu'une partie de la chaleur est emportée parles pro-
duits de la combustion sans étre utilisée comme dans I'ancien systéme ;
mais on ne doit pas perdre de vue qu'avec les caloriféres on peut con-
sommer toutes sortes de combustibles, parmi lesquels on en trouve ordi-
nairement & rés-bas prix qui souvent permettent encore de réaliser
des économies notables.

Contrairement & 'opinion de plusieurs auteurs qui ont écrit sur
cette matiére, on ne doit pas trop presser la dessiccation mémeavec les
Lourailles 4 plusieurs étages de chassis mobiles dont je viens de parler;
car avec ces mémes sécheries j'ai souvent desséché du malt en douze

_beures seulement, et il n'élait pas meilleur pour cela, au ¢contraire. Le
malt était alors plus dur, moins friable que quand il est desséché len-
tement, il ne s'écrasait pas aussi bien entre les cylindres et, par suite,
sa macération était plus lente, plus laborieuse, et son épuisement moins
parfait.

On doit attrihuer ces résultats & deux causes, la premiére & Félat

(1) A Lourain, il y a plusieurs bramurc qun ont dé pemé plus de 200,000 fr.
pour leurs séchenes a air libre.
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d'agrégation du grain qui est,plus grande quand la dessiccation est trop
rapide, et, sans étre exactement dans cet élat vitreux ou corné dont
j'ai parlé plus haut, 'amande du grain s'écrase moins facilement et
donne une mouture moins douce et moins perméable 4 1'eau.

Pour bien juger de la différence, sous ce deraier rapport, il suffit
d’écraser dans un mortier, avec un pilon en bois, deux échantillons de
malt, I'un séché trés-rapidement et I'autre assez lentement.

Toutes choseségales d'ailleurs, 4 part ladessiccation, le premiersecon-
casse difficilement,, et donne une mouture trés-grasse, trés-rude comme
on dit, parcequ’effectivement elle est trés-rude au toucher, tandis que
le second s'écrase trés-facilement et donne un produit dont I'amande
du grain presqu'entiérement réduile en farme est comparativement
trés-douce au toucher. La seconde cause réside dauns le degré de sac-
charification plus avancé dans le dernier que dans le premier : c'est ce
dont j'ai acquis la conviction par I'expérience en grand et les preuves .
par des expériénces directes. La méme orge germée , donl une partie
avait é16 desséchée en dix & douze heures 4 une températyre graduée
de 48 4 60 degrés, a donné 19 4 20 pour cent du poids de malt, en
matiéres solubles dans I'eau froide, tandis qu’une seconde partie de la
méme orge germée, qui avail été desséchée en 44 heures, sur une tou-
raille ordinaire, m'a donné 24 & 23 pour cent de son poids en matiéres
solubles. Une dessiccation lente, bien graduée, produit & peu prés le
méme effet que I'application du procédé particulier dont nous avons
déja parlé sous le titre de maluritd de miellation (1)

D’aprés cela I'on voit que la saccharification du malt se contmue,
d’'une maniére trés-sensible,durant sa dessiccation, lorsqu’elle est con- -
venablement conduite , d’ou il résulte qu’il ne faut pas trop la hater;
du resle, C'est ce que savent trés-bien les brasseurs expérimentés et
plusieurs d’emtre eux m’en ont eux-mémes fait I'observation en Bel-
gique et en Angleterre.

En Angleterre oii le malt est généralement bien supérieur & celui
que Yon prépare sur le continent, I'orge germée reste ordinairement 46
a 30 heures sur les tourailles, ol on 1i met en couches de six & 8 pouces
d'épaisseur, en couvrant la couche avec une toile pendant les premiéres
heures que le malt est sur la louraille, comme on & vu plus haut. En
France et en Belgique comme en Allemagne , la dessiccation , sur les
tourailles ordinaires,ne dure guére que 54 & 56 heures, et dans quelques
brasseries cette opération ne dure que 20 4 34 h. ; mais,dans ce dernier

(1) Vair ce qui a été dit au sujet de ce procédé particulier.
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cas, on ne donne aux couches de malt qu'une épaisseur de trois a quatre
pouces, encore la dessiccation doit-elle étre trop précipitée, 4 mon avis,
pour quesur destourailles de ce genre elle soit parfaite en 20 heures, a
moins que préalablement le malt n'ait é1é en parlie desséché au vent,
comme cela se pralique beaucoup el avec grand avantage en Baviére
et en Bohéme. )

Le malt pale, desséché 4 une température de 30 4 33 degrés au plus,
n’a pasencore entiérement perdu lapropriété devégéteret, toutes choses
égales d'ailleurs, c'est celui qui renferme la plus grande quantité de
matiéres uliles ; s'il a été bien germé il est trés-friable, pourvu qu'il
n'ait pas subi une dessiccation trop rapide ; il se réduit trés-facilement
en farine, et c'est & ce caraclére surlout que les brasseurs anglais atta-
chent le plus d'imporiance pour reconnattre la qualité du malt, qu'ils
doivent acheter, car ils ne le préparent pas eux-mémes, comme nous
avons déja vu ; ils en essayent un échantillon,dans un pelit mortier en
bois, et, si presque tous les grains ne se réduisent pa$ en farine, en
broyant avec le pilon et sans opérer de choc, ils le rejettent ou ne
I'achétent qu’a bas prix, pour le faire servir i la préparation des biéres
de seconde qualité. '

En résumé, un bon malt, préparé avec les précautions indiquées plus
haut, se distingue par les caracléres suivanis : il a une saveur douce,
et une odeur agréable; le grain doit éire bien plein, s'écraser trés-
facilement sous la dent et alors se réduire en farine en le pressant
sur 'ongle ; il nage sur 'eau, tandis que I'orge non germée tombe au
fond; enfin réduit en poudre fine et agilé dans I'eau chaude a Ja tem-
pérature de 70 4 80 degrés, il doit s’y dissoudre entiérement en peu de
temps sauf la pellicule et une petite partie des matiéres azotées, et s'il
renferme le maximum de diastase qu’on peut obtenir dansle malt pale ,
il doit saccharrifier ou disssoudre sept a huit fois son poids de fécule;
ou bien dix a douze fois son poids de farine de grains non germés.

Sdparation des radicelles. — Lorsque le malt esl suffisamment sec, on
ne doit pas tarder,.si I'on veut en délacher les racines (1), a le broyer
légérement, soit en le piétinant sur un plancher immédiatement a la
sorlie des tourailles, comme le font la plupart des brasseurs, ou, ce qui
vaut mieux , en le passant directement dans les machines qui servent
en méme termops 4 en détacher et a en séparer les radicelles. Si cette
opération ne se faisait pas immédiatement ou peu de temps aprés qu'on

(1) Comme on verra plus loin, lous les brasseurs ne rejelient et ne séparent
méme pas ces racines, quoiqu’elles ne renferment aucun principe réellement utile.
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a enlevé le malt de la touraille, les racines absorberaient de 'humidité,
redeviendraient souples et se détacheraient moins facilement.

Voici comment la séparation des radicelles s'opére le plus commu-
nément : on décharge lestourailles, et le malt, encore chaud, est étendu
sur le plancher en couches de trois 4 quatre pouces d'épaisseur, puis
un des ouvriers gn chaussons ou ayant de larges sabols munis d'une
semelle en cuir doux ou en feutre frotte légérement le malt, en le
piétinant méthodiquement, de maniére & ce qu'aucune des parties
n'échappe 4 la friction qui en détache les racines avec la plus grande
facilité, si le malt est trés-sec , et si cetle opération se fait immédiate-
ment aprés le déchargement du malt.

Cette manceuvre, qui n'est pas de longue durée (1), nes'exécute ordi-
nairement que dans les moments perdus ct estsouvent négligée, ce qui
n'a pas d'importance quand le malt est parfaitement sain ; mais, si une
partie desgrains a été affectée de moisissure, ou de taches quelconques,
ce travail doit étre fait avec le plus grand soin, pour en séparer, autant
que possible, les matiéres altérées pendant la germination, qui sont si
nuisibles 4 la conservation de la biére.

Par ce motif, le malt, lorsqu'il est plus ou moins éntaché de moisis-
sure ou de tiches, doit, autant que possible, étre desséché et piétiné ou
frictionné plus fortement qu’a I'ordinaire. Dans ce cas il serait trés-
utile de passer le mall aux tarares a brosse, qu'on emploie dans les
grands moulins pour neltoyer les blés qui sont mouchetés ou sales.

Ces machioes munies de brosses et d'un ventilateur frottent infini-
ment mieux le grain et par conséquent le débarrassent beaucoup mieux
de ses racines et des matiéres plus ou moins altérées qui le recouvrent.

Quand le malt est parfaitementsain ou qu'il n'y manque rien, comme
on dit vulgairement, on peut fort hien se contenter, comme le fout des
brasseurs, de le passer 4 la claie pour en séparer les radicetles el la pous-
siére; toutefois il est préférable dele passer au tarare ordinaire, que dans
quelques localités on désigne sous le nom original de diable volant.

La claie qui n'est autre chose qu'une téled jour ou une espéce de
toile métallique composée de fils paralieles formant un plan incliné
surmonté d’une trémie, pour 'alimentation, et d'une caisse en bois
placée de maniére A recevoir les radicelles tandis que le grain glisse
sur le plan incliné ; cetle machine n’enléve pas aussi bien la poussiére
que le diable volant ou tarare ordinaire qui, a cet effet, est muni d'un
ventilateur.

(1) Lorsque le malt est trés-sec, deux hommes en deux heures détachent assez
bien les racines de 25 & 30 heclolitres de malt.
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Je n'ai pas cru devoir donner un plan de ces machines si simples,
parce qu'elles se trouvent dans la plupart des brasseries et des grandes
fermes; elles doivent étre connues de tous les brasseurs.

11 y a plusieurs espéces de tarares, mais les plus simples sont les meil-
leurs, dé¢s qu'ils sont bien achevés et qu’ils se manceuvrent facilement:
celui dont se servent généralement les brasseurs, es} le tarare simple
qui se meut & la main au moyen d'une manivelle ; il se compose tout
simplement d'une caisse en bois munie d’'une trémie d’alimentation,
surmontant une toile métallique légérement inclinée et renfermant
au centre un ventilateur composé de quatre alettes en bois. La toile
métallique quin’a qu’une faible inclinaison est suspendue & quatre cro-
chiets et recoit un petit mouvement d'oscillation, comme une table a
secousse, qui fait avancer méthodiquemeant le grain, lequel, au fur et &
mesure qu'il descend du cdté de la trémie s’écoule de l'autre en passant
par le canal de décharge du ventilateur, qui achéve ainsi de le débar-
rasser des matiéres étrangéres qu'il renferme.

Quand on a débarrassé le malt de ses racines en le passant 4 la claie,
au tarare ou au diable volant, il est propre & servir au brassage ou a
étre emmagasiné. :

Quoique la quantité des petites racines qui se détachent soit assez
considérable , on ne doit pas craindre, comme quelques brasseurs le
pensent, que ce soit une perte de les rejeter (1), car elles ne renferment
ni amidon, ni sucre, ni dextrine, et leur infusion d’'une odeur nau-
séabonde et d'un got amer fort désagréable ne produit point dalcool
par la fermentation.

Cependant, je dois dire que les racines du malt séché a Dair libre,
qu'on se garde bien d’enlever pour certaines variétés de biéres, sont
plus ou moins nécessaires pour la fabrication de. ces biéres; non pas
qu’elles augmentent la force de la biére ou servent a sa conservation,
comme le prétendent quelques brasseurs, mais bien pour ne pas modi-
fier leur goat, peu agréable il est vrai, mais qui est voulu par le con-
sommaleur et qu'on ne peut modifier impunément, comme on verra
a l'article des biéres de Louvain.

L'orge de bonne qualité donne généralement 76 a4 82 pour cent de
son poidsen malt bien séché et nettoyé, c'est-a-dire débarrassé de ses

(1) Ces radicelles qui servent de combustible dans beaucoup de brasseries, ont
trouvé un meilleur emploi dans leur application a la culture des Lerres. Elles con-
stituent un trés-bon engrais par leur mélange avec les déjections auimales el se
vendent fort bien, en France, pour cette destination.
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racines; mais, comme l'orge desséchée au méme degré que le malt
perd 10 & 14 pour cent de son poids, il en résulte que I'orge, par sa
conversion en malt, ne subit qu'une perte réelle de 6 4 10 pour cent,
qu'on peut évaluer comme suit :

Grains légers enlevés alatrempe. . . . . 14 2 p.°/,
Substances dissoutes et enlevéespar la trempe. 4 &4 2 »
Radicelles' . . . . . . . . . . . . 24 212 »
Pertes dues 4 la germination. . . . . . . 24 318 »

Total des pertes. . . . 6a10 p. °/,

Les pertes dues 4 la germination, comme il a été dit plus haut, sont
d’autant plus grandes que la germination est plus avancée et que I'éléva-
tionde température des couches a été plus élevée pendant I'opération;
et pour un méme degré de germination selon que I'opération 4 eu lieu
trés-lentement, ou trés-promptement, la différence des pertes éprou-
vées varie de 3 4 4 pour cent, comme je I'ai plusieurs fois constaté sur
des opérations de 20 et de 60 hectolitres.

Le malt bien séché aux tourailles aprés avoir été débarrassé de ses
radicelles et bien refroidi, se conserve fort bien pendant longtemps,
pourvu qu'il soit dans des arches, greniers, ou magasins parfaitement
clos et secs (1). Il n'en est pas de méme du malt séché au vent, qu'on
ne peut mettre en tas considérables sans s'exposer 4 le voir contracter,
sous peu, une mauvaise odeur ; on doit mettre ce dernier en couches
peu épaisses, ou mieux en sillons, pour lui ménager autant que possible
Paccés de lair, et malgré cela, il faut encore avoir soin de le pelleter
de temps en temps et par des temps secs.

(1) Telle n'est pas I'opinion de M. Rohart, qui dit, d’'une maniére absolue, que
le malt en vicillissant perd beaucoup en qualité; il donne, dit-il, un rendement
qui va constamment en diminuant et se travaille moins bien dans la cuve-matiére,
et s’altére souvent au point d'dtre la cause premiére d'une foule d'accidents qu'é-
prouvent les brasseurs dans leurs opérations.

Ce que dit ici M. Bobart est parfaitement exact quand le malt n'’est pas bien
sec et entiérement refroidi lorsqu'on le met en magasin, ou si on ne le conserve
pas dans un lieu bien clos et & I'abri de toute humidité; mais, dans le cas contraire,
je suis porté a croire qu'il o'en est rien, car les brasscurs anglais, qui sont les
meilleurs juges en cette matiére, font tous de grands approvisionnements en malt,
ct préferent brasser du malt qui a six mois que du malt frais ou sortant depuis
peu de la malterie.



CHAPITRE QUATRIEME.

De Ia mouture des graius.

Ici seulement commencent les opérations des brasseurs en Angle-
terre; I'on peut donc considérer la série des opéralions qu'il nous reste
a examiner comme coostituant une seconde branche comprenant la
fabrication proprement dite des bi¢res; mais cette distinction n'est
" applicable qu'a I'Angleterre, car dans tous les autres pays les brasseurs,
au moins pour la plupart, préparent, sinon la totalité du malt qu’ils
ewmploient, du moins la majeure partie.

On donne indistinctement le nom de mouture aux opérations méca-
niques, qui consistent & écraser simplement les grains ou 4 les broyer
plus ou moins finement. La maniére dont s'exécute la mouture a plus
d'importance que ne pensent bien des brasseurs, car de la maniére
dont le grain est moulu dépend la plus ou moins grande facilité de
séparer les principes solubles développés dans les grains par la ger-
minationjet les différentes opérations du brassage ; en un mot, de la
perfection et de I'imperfection de la mouture dépend souvent le suceés
ou l'insuccés d’un brassin et d’'une brasserie. Je traiterai donc ce sujet
avec tous les détails que réclame son importance.

Les grains qu'on emploie & la fabrication des bi¢res doivent subir
une mouture différente selon leur nature et selon qu'ils ont été ou non
germés. Ainsi, la mouture qui convient le mieux au malt ordinaire
touraillé, est celle qui se fait aux cylindres ; tandis que pour les grains
non germés, ce genre de mouture ne conviendrait pas du tout : pour
ces derniers on doit employer des meules. Examinons donc séparément
ces deux sorles de grains.

Moeuture des grains maltés.

Quelque mouture qu'on veuille faire subir au malt, d’orge surtout,
'on doit préalablement, s'il est trés-sec, le rendre légérement humide
a sa surface pour que son écorce acquiére de la souplesse et sc brise le
moins possible sous les meules ou entre les cylindres. A cet effet , on
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l'expose ordinairement quelques jours a 'humidité de l'air ce qui
suffit communément pour rendre sa pellicule beaucoup plus souple et,
par conséquent, moins friable. '

Quelques brasseurs l'arrosent trés-légérement en le metlant en
couches et lui font donner immédiatement cinq 3 six pelletages pour
bien répactir le mouillage. En Baviére oli le mouillage se pratique gé-
néralement, on emploie pour cette opération 10 a 18 litres d'eau froide
par scheffel de malt touraillé. Mais ce procédé doit étre défectueux ,
Je pense, en ce qu'on doit ainsi trop humecter quelques grains et pas
assez les autres (1). ‘

Quand on humecte ainsi le malt il convient de le moudre peu de
temps aprés avoir fait le mélange , pour que 'humidité n'ait pas le

" temps de pénétrer A l'intérieur du grain sans quoi les meules s'empa-
teraient, comme on dit, et la mouture s'échaufferait et s'altérerait
trés-promptement.

Comme nous avons va, on ne malte guére que de 1'orge, du froment
et du seigle; encore ces deux derniéres céréales sont-elles peu employées
A cet état : toutefois nous devons en parler aussi.—Le malt d'orge, plus
friable que les autres espéces, s'‘écrase trés-bien entre deux cylin-
dres en fonte assez rapprochés. Aussi cn Angleterre pour la mouture
du malt d'orge, le seul employé dans ce pays, I'on emploie pres-
que exclusivement ce systtme mécanique pour écraser I'orge maltée.

Dans quelques grandes brasseries cependant, on a en méme temps
des meules horizontales qui servent a repasser le malt trop défectueux,
c'est-a-dire mal germé ou mal préparé, qui ne peut étre suffisamment
bien écrasé aux cylindres.

Comme nous avons vu, en effet, il y a du malt qui s'écrase avec une
grande facilité, il suffit de le comprimer fortement pour que son
amande se réduise emiérement en farine, tandis qu'il y en a qui, moins
bien préparé, ne fait que se diviser grossiérement quand on le com-
prime simplement entre des cylindres; il y en a méme qui ne fait que
saplatir et se diviser en gros grains de nature assez compacte et peu
perméablesal'eau ; or, 4 cel état de division la macération se ferait len-
lement et fort mal, car on ne saurait ainsi bien épuiser le grain. Pour
cette derniére espéce de malt, il convient donc mieux de le passer aux

(1) Tout récemment, on vient d'inventler une machine, qui projette uue pluie
trés-fine sur le grain Landis qu'il tombe en formant nappe continue et le mouille
d'une maniére uniforme. Ces pelites machines, qu'on a construites pour la mou-
ture a I'anglaise des froments, seraient trés-cgnvenables pour humecter lc malt.
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meules horizontales qu’aux cylindres; mais les meules ont le désavan-
tage de trop diviser I'écorce du grain et, par suite, de rendre les filtra-
tions, dans la cuve-matié¢re, trés-difficiles et lentes; malgré cela, il y a
eertain malt qu'il est bien préférable de passer aux meules qu'aux
cylindres seuls, en usant des précautions dont nous allons parler.
Le procédé qui consiste a concasser d'abord légérement le malt aux
cylindres, puis 4 le faire passer entre des meules horizontales douces et
assez écarlées, est bien préférable aux deux autres, car I'on peut ainsi
parfaitement écraser l'amande sans trop diviser 'écorce, quand le
travail est bien conduit. .
En Hollande, en Belgique et en Allemagne, la plupart des brasseurs
font encore la mouture du malt aux meules horizontales. La plupart
" méme n'ont pas de moulin et font moudre hors de leur brasserie; c'est
14 sans doute le plus mauvais de tous les systémes, car, delasorte, on a
ordinairement une mauvaise mouture, un plus grand déchet et une

“main-d'eeuvre plus considérable ; mais la plupart des brasseurs ne
peuvent pas disposer d'une force mécanique suffisante pour faire
tourner une paire de meules, qui exige trois & quatre chevaux vapeur
pour fonctionner convenablement.

Cependant, depuis quelque temps l'usage de cylindres pour la mou-
ture du malt se répand beaucoup sur le continent, déja méme un assez
grand nombre de brasseries importantes, surtout en France, n'em-
ploient plus que ce mode de mouture, généralement reconnu supé-
rieur 4 l'ancienne mouture aux meules; mais un grand nombre d'entre
eux emploient de petits cylindres mal montés qui ne remplissent pas
trés-bien le but, ce qui donne beau jeu aux ennemis aveugles ou inté-
ressés de cesystémede mouture; car cescylindres, commeles meilleures
choses du monde, ont eu beancoup de détracteurs dés le-principe.
surtout, comme tout ce qui est nouveau.

En Angleterre ces cylindres sont en fonte unie et trés-dure, parfai-
tement cylindriques et bien tournés , leurs tourillons en fer forgé sont
placés sur des coussinets en bronze que I'on peut, 4 volonté, rapprocher
ou éloigner. Des lames d'acier s'appuient inférieurement sur chaque rou-
leau pour en détacher les matiéres qui adhérent 4 leurs surfaces, et un
troisiéme cylindre cannelé, placé supérieurement aux deux autres et au
bas d'une trémie, serta les alimenter de maniére 4 donner constamment
une nappe de grains trés-mince , ce qui rend leur travail trés-régulier
et absorbe moins de force. Dans la planche 8, fig. 7 et 8, je donne les
plans des cylindres que j'ai fait établir a la brasserie belge de Louvain ;
ils sont ce qu'on faisait de migux en Angleterre il y a douze ans. Ces
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cylindres écrasent parfaitement 10 4 12 hectolitres de malt A I'heure et
absorbent une force de trois chevaux vapeur, quand ils sont fortement
-alimentés. Ce sont des cylindres de forte dimension, on en fait de
moins longs, qui n'absorbent que deux chevaux de force en écrasant
7 48 hectolitres 4 I'heure, et c’est cette dermére dimension qui convient
le mieux aux brasseries moyennes.

Quand on fait la mouture du malt aux meules, on doit avoir soin de
les tenir écartées, et les meules doivent étre peu mordantes, c'est-
A-dire peu vives, pour briser le moins possible I'écorce des grains, sans
quoi le mélange dans la cuve-matiére serait trop compacte et filtrerait
mal, comme savent fort bien tous les brasseurs expérimentés. Mais quel -
que soin qu'on prenne et quelque habile que soit le meunier, la mou-
ture 4 la meule d'un malt bien germé ne vaut jamais celle aux cylin-
dres, quoi qu'en disent beaucoup de brasseurs belges et hollandais qui
pour 1a plupart repoussent encore ces derniers. .

Le malt moulu occupe un volume beaucoup plus grand aprés qu’a-
vant la mouture ; il absorbe plus facilement I'humidité de l'air et s'al-
tére plus promptement : ainsi on ne doit le moudre quau fur et &
mesure qu'on veut 'employer; cependaat bien des brasseurs prétendent
qu'ils est préférable de le moudre, une iluitaine a l'avance, ea le lais-
sant exposé au contact de I'air pour absorber un peu 'humidité : cela
peut étre utile, jusqu'a un certain point ; car alors le malt moulu, que
dans bien des localités on désigne improprement sous le nom de
dréche, donne moins de perte par la folle farine lorsque on le travaille
dans la cuve-matiére, puis l'intérieur du grain moulu aux cylindres,
en s’hydratant lentement se gonfle et se désagrége mieux 4la détrempe.
Toutefois on doit bien se garder , dans ces vues, de laisser séjourner
plus de trois & quatre jours, en été, et sept & huit, en hiver, la dréche
dans des sacs surtout, car elle s’y échauffe facilement, et quand cela a
lieu c'est un mal irréparable.

Ce queje viens de dire de la mouture du malt d'orge est, 4 peu de
chose preés, applicable au froment et au seigle germés; cependant je dois
faire observer que ces deux variétés de céréales, quoique bien germées ,
ce qu'on obtient difficilement comme l'on a vu plus haut, ne se dés-
agrégent pas aussi bien que I'orge et, pour ce motif, les cylindres ne
doivent pas aussi bien convenir pour leur mouture; aussi dans les pays
o ces deux espéces de malt sont usités on les mout aux wmeules; il
serait je crois préférable de les passer aux cylindres d’abord, comme
cela se pratique dans quelques brasseries anglaises, pour l'orge mal
germée.
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Mouture des grains non maltés.

Les grains (illi n'ont pas été soumis a la germination, sont beaucoup
plus compactes et se désagrégent bien plus difficilement que ceux qui
ont subi cette opération chimique, de maniére qu’ils ne peuvent
s'écraser convenablement aux cylindres ; puis lorsqu'ils n'ont pas subi
cetle opération chimique, ils ne renferment guére que de I'amidon et
du gluten sans diaslase, et leur macération ou saccharification est, par
14, beaucoup pluslongue et plusdifficile ; d'ou il résulte que pour faciliter
la réaction chimique, qui s'opére par le contact de la diastase en disso-
lution dans l'eau, il faut que leur état de division soit bien plus grand
que dans les grains maltés : en principe, méme, 'on peut dire que I'état
de division ne saurail étre trop grand pour obtenir une macération par-
faite. Mais l'on ne doit pas perdre de vue qu'en divisant trop les
grains I'on retombe dans I'inconvénient quc jai signalé plus haut, de
rendre les filtrations trop difficiles dans la cuve-matitre; 1'on doit donc,
autant que possible, bien réduire 'amaude du grain en farine, tout en
conservant uf son trés-large; or, il n'y a que les meules qui puissent
atteindre ce but. Cependant, il serait généralement préférable de con-
casser préalablement cesgrains entre des cylindres, comme cela se pra-
tique dans quelques moulins 4 farine pour la mouture du froment,l'on
obtient ainsi une mouture plus plate, comme on dit, et un son plus
large. — Dans le méme but, comme j'ai déja dit, dans quelques grands
moulins depuis quelque temps1’on mouille aussi un peu, mais trés-lége-
rement la surface extérieure des grains, une couple d’heures avant de
les soumettre & la mouture et cette méthode, je crois, serail aussi uti-
lement applicable a la mouture des grains crus deslinés au brassage.

Pour le mais qu'on a encore fort peu employé jusqu'a ce jour, mais
dont l'usage peut se répandre, car il donne une biére qui a fort bon
golt, la mouture, si I'on veut bien I'épuiser, doit &tre trés-fine et il
en est de méme pour le riz vu que leurs grains sont trés-compactes
et comme cornés. Il en est de méme des froments durs dont nous avons
déja parlé , mais ces grains, ainsi finement moulus, ne peuvent étre
employés qu'en trés-minime proportion dans la cuve-inatiére ; on
devrait pour bien les épuiser les faire macérer dans des chaudiéres,
comme cela se pratique pour la majeure partiec du froment qu'on em-
ploie pour la fabrication des biéres de Louvain, dont nous parlerons
plus loin.



CHAPITRE CINQUIEME.

Du brassage ou maecération des grains.

Le brassage, qui probablement tire son nom de la mani¢re dont
cette opération s'exécute généralement encore , c'est-d-dire 3 force de
bras, et d'ol dérivent les noms de brasseur, brasserie, brassin, etc.,
est destiné & extraire des grains non-seulement les matiéres solubles
qu’ils renferment , mais encore toutes les matiéres susceptibles de le
devenir par I'action coinbinée de I'eau, de la chaleur et de la diastase.
Ce travail se fait dans un appareil qu’on désigne sous le nom de cuve-
matiére ou mashing-ton,en Anglais, et qui en résumé, n'est autre chose
qu’'une large cuve ouverte en-dessus et munie d'un double fond percé
d'une multitude de petits orifices. :

Plus loin , je donnerai la description détaillée de cet appareil , ainsi
que de son mécanisme; maisavant nous examinerons un peu la théorie
de cette opération, en la débarrassant des détails sur lesquels nous re-
viendrons ensuile. ,

Theéorie du brassage. — A une date assez récente, I'on ne se rendait
pas bien compte des causes de la transformation chimique qui s'opére
dans la cuve-matiére ; on l'attribuait généralement 4 la réaction du
gluten sur 'amidon hydraté ou 'empois; mais depuis la découverte de
la diastase par MM. Payen et Persoz, qui nous ont si bien décrit toutes
ses propriétés, la transformation des matiéres féculentes en glucose ou
dextrine n'est plus un mystére : la petite proportion de diastase qui
s’est développée dans I'orge pendant la germination, par- I'action com-
binée de I'eau et de la température rend soluble tout I'amidon qui
reste encore dans le grain , pourvu qu'il s¢ trouve dans les conditions
convenables. La diastase qui existe dans 'orge bien maltée, est méme
susceptible de rendre soluble sept & huit fois son poids d'amidon ou de
fécule, comme on a vu plus haut. Mais pour obtenir ces résultats on
doit observer certaines conditions , que nous allons examiner successi-
vement avec le plus grand soin.

Pour que la diastase exerce son action d'une maniére prompte el
énergique, I'amidon ou fécule doit étre préalablement sur-hydratée;

.
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c'est-a-dire entiérement convertie en empois, ce qui n'alieu, comme on
a vu, qu'au-dessus de 38 4 60 degrés centigrades, et lors méme que toute
la fécule est entitrement converlie en empois, la saccharificalion
marche trés-lentement; au-dessus de cette lempérature, vers 92 de-
grés centigrades, la diastase est détruite ou décomposée, ce qui arréte
instantanément la fermentation saccharine de méme qu'une tempéra-
ture trop élevée arréte subitement la fermentation alcoolique. L'on
doit donc opérer la macération entre ces deux limites de température,
comprises entre 60 et 92 degrés centigrades. L'on ne peut donc, sans
s'exposer a de graves inconvénients , employer de I'eau entiérement
bouillante pour les premiéres trempes , puisque avant la tempéra-
ture de 100 degrés, a 92 degrés centigrades , la diastase se décompose
déja.

La température a laquelle I'action de la diastase sur la fécule s'exerce
le plus promptement, est de 70 a 80 degrés centigrades, comme on a
déja vu, et pour que l'opération marche rapidement, il faut aussi que
le mélange ne soit pas trop épais ou concentré ; il faut qu'il y ait une
certaine proportion d'eau, ce que semblent ignorer beaucoup de bras-
seurs belges qui remplissent beaucouptrop la cuve-matiére de mélange
farineux, pour que la fermentationsaccharine marche rapidement. En
effet, dés que le mélange est Lrop compacte, la conversion de la fécule
en matiéres sucrées ou en dextrine, qui, dans de bonnes condilions,
s'optre en quelques minules, demande souvent des heures et demeure
méme fréquemment fort incompléte, bien qu'il y ait un grand excés
de diaste, comme cela arrive dans la fabrication des biéres de Louvain,
dont le moiit,souvent, mémeaprés sa cuisson, renferme encore une cer-
taine quantité de fécule a I'état d’empois; c'est ce que j'al constaté
fréquemment par I'emploi de l'iode qui parfois le colore assez fortement
en bleu violacé.

Quant & la quantité d'eau, 'on peut dire d’'une maniére générale

- que plus on en met et plus la saccharification est prompte et parfaite;

c'est ce que n'ignorent pas la plupart des distillateurs de grains
belges (1), qui en ont I'expérience en grand (voir au second volume le
chapitre de la macération des grains); dans le cas contraire, il se forme

(1) Les distillateurs éclairés par I'expérience se gardent bien d'employer plus
de 13 a 13 kilog. de grain par hectolitre de cuve-matiére, quoiqu'ils poarraient
en employer facilement le double, et que le droit repose aussi sur la capacité
des cuves-matiéres ; c'est qu'ils calculent mieux que les brasseurs les rende-
ments obtenus, et qu'ils seraient trés-défavorables s'ils employaient trop de ma-
tiéres farineuses,
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moins de sucre glucose plus de dextrine et la réaction est bien plus
lente , surtout lorsque le mélange arrive déja 4 une densité de 11 a
12 degrés Beaumé (1).

Les phénoménes que je viens de signaler ne sont pas Jes seuls faits
dont on doive tenir compte : ainsi, si sur la farine de froment ou un
mélange farineux qui en contiendrait beaucoup, I'on faisait d’abord
arriver de I'eau dont la température serait au-dessus de 53 4 56 degrés
centigrades, le brassage deviendrait fort difficile; car il se formerait de
I'empois et des pelotons fort difficiles 4 délayer, ce qui pourrait méme
comprometire le brassin,et j'en citerai des exemples plus loin. Pour ces
motifs, l'on doit donc débattre, c'est-a-dire entiérement mouiller et
délayer la matiére premiére avec de l'eau & une assez basse tempéra-
ture pour ne pas former de pelotons toujours fort difficiles 4 délayer,
dés qu'ils se sont formés, surtout quand on emploie des grains non
germés et plus particuli¢rement de 1'épeautre ou du froment ordi-
naire. Dans ce dernier cas, la température de I'eau employée, pour
débattre ces matiéres la premiére fois ou pour faire la salade, comme
on dit & Strasbourg, ne doit pas méme dépasser 48 a B0 degrés centi-
grades, car déja a cette derniére température le froment devient bien
plus dfficile & délayer que dans l'eau ti¢de. Quand on n’opére que
sur de l'orge bien germée et touraillée, on peut aller jusqu'a 33 et
méme 60 degrés sans inconvénients; cependant si la germination a
été mauvaise ou fort imparfaite et la dessiccation prompte, il est
préférable d’opérer le premier débattage dans de I'eau ayant une tem-
pérature de 33 degrés au plus, comme cela se pratique généralement
en France.

Reégle générale, 1a température de I'eau pour le débattage ou I'empa-
tage, comme on dit en Baviére, ne doit pas étre assez élevée pour pro-
duire de I'empois et doit, partant, éire d'autant plus basse que le malt
lui-méme a été desséché & une température moins élevée; car le malt
forme d’autant plus facilement de empois avec I'eau chaude que la
germination est moins parfaite et qu'il est moins torréfié. Le malt séché
au vent forme déja de I'empois avec de I'eau & 38 degrés centigrades,
tandis que le malt ombré ou brun s'il a été bien germé, se délaye tres-
bien dans de I'eau chaude & 60 degrés et méme a 70 et 80 degrés s'il
est trés-fortement torréfié comme le malt brun pour le porter, et cela
par le motif qu’alors il ne renferme point sensiblement de fécule,

(1) Voir ce qui est dit & ce sujet a larlicle de la macération des grains dans les
chaudiéres a farine.
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laquelle a été convertie en gomme ou sucre par I'action de la tempé-
rature seule ou combinée avec celle de la diastase, qui a fini par dis-
paraitre aussi par la méme cause.

La premiére quantité d’eau qui doit servir & faire I'empatage (1), est
destinée principalement a bien pénétrer les matiéres farineuses dans
toutes leurs parties, 4 les gonfler et 4 dissoudre les parties rendues solu-
bles par la germination ; or, il est nécessaire pour obtenir ces résultats
que I'eau n'ait pas une. température suffisante pour convertir 'amidon
en empois ou colle. S'il en était autrement, il se formerait de petits
magmas pateux a la surface et farineux au centre, qui seraient fort diffi-
ciles & délayer, I'empois formé a leur surface rendant ces petites masses
compactes et difficilement perméables i I'eau.

Enfin, puisque la diastase ne réagit bien sur 'amidon qu’'en présence
d’une certaine proportion d’eau, il faut mettre, le plus possible, le malt
en suspension dans cette derniére, si I'on en emploie une quantité suffi-
sante pour cela, ou bien opérer intimement le mélange en travaillant
‘vigoureusement la matiére a force de bras, ou mieux au moyen de
machines puissantes convenablement disposées a cet effet.

Ces principes généraux posés, nous pourrons mieux nous rendre
compte des avantages et des inconvénients qu’offrent les méthodes si
diverses qu'on emploie dans différents pays pour le brassage des ma-
tiéres premiéres.

La maniére de brasser dans les différents pays, varie nécessairement
beaucoup en raison des différentes espéces de biéres qu'on y fabrique,
secondement en raison des matiéres premiéres quon emploie, et
enfin en raison de différentes législations qui régissent cette industrie.

‘Il nous serait impossible d'embrasser ici tous les détails de ces différentes
méthodes qui varient a I'infini, en quelque sorte ; dans la seconde partie
de ce trailé je reviendrai sur ces détails en décrivant séparément la
fabrication de chaque espéce de biére. Je e bornerai doncici 4 décrire,
d’'une manié¢re générale, les principales méthodes employées pour la
fabrication des différentes espéces de biéres, en développant les vrais
principes d’un travail rationnel.

Les méthodes de brassage usitées dans les différents pays, et particu-

(1) Y'ai adopté le mot empdtage, par le motif qu'il est le plus expressif et sigui-
ficatif pour les pays qui emploient du grain non germé dans la cuve-matidre. En
Belgique et en Hollande, on désigne généralement cette premicre opération du

brassage par le mol débaitage, et quelques brasseurs frangais, (notamment Ro-
hart), appellent cela faire la salade.
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lierement en Belgique, sont si nombreuses ctsi diverses que méme pour
traiter convenablement cette question, tant au point de vue pratique
qu'au point de vue théorique, il devient nécessaire avant d'aller plus
loin, de classer les différentes méthodes en plusieurs procédés généraux
que nous trailerons chacun en particulier; toutefois, sans entrer ici
dans des détails spéciaux 4 telle ou telle biére, ce qui sera I'objet de la
seconde partie de ce livre.

Comme les procédés du brassage proprement dit doivent souvent
et nécessairement varier selon la nature des eééréales employées, la
marche la plus logique et la plus rationnelle a suivre consiste, je crois,
4 coordonner les différentes méthodes en raison des matiéres premiéres
soumises a la macération.

Les biéres considérées sous le point de vue des matiéres premiéres,
"comme il.convient de les envisager ici, se divisent naturellement en
deux classes ou genres bien distincts : ce sont les biéres préparées avec
le malt d'orge seulement et les biéres qui renferment en outre une
assez forte proportion de froment, d'épeautre, deseigle ou d'avoine; je
désignerailes premiéres sous le nom de bi¢res d'orge, et les secondes sous
celui de biéres fromentacées.

Brassage des biéres d'Orge.

Le brassage des biéres d'orge varie aussi beaucoup, selon les pays et
les différentes natures de biéres quon se propose d’obtenir; mais tous
les procédés usités pour le brassage des biéres d'orge se réduisent, en
résumé, a deux méthodes générales que M. Rohart appelle brassage a
malt clasr et brassage a malt trouble (1).

Le brassage d modt clair e} le brassage @ moiit trouble ne différent sou-
vent que par de légéres nuances, et dans les détails de quelques-unes
des opérations qui constituent l'ensemble de leur fabrication. Le
brassage 4 molit clair,comme le ditV'expression,a pour but de produire
des infusions et des moiits de la plus grande limpidité, et le brassage
a mot trouble, est naturellement celui qui produit des infusions ou
des métiers qui ne sont pas clairs.

Brassage a medt clair.

Les différents procédés de macération 4 moit clair se réduisent i la

(1) C'est sans doute par erreur typographique qu'on fait dire a M. Rohart :
malt clair  ce quin’a pas de sens, au lien de : mont clair, cxpression qui est trés-
significative et que nous emploierons.

Y
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méthode générale suivante , qui est la plus conforme aux vrais prin-
cipes qu'indique la théorie.

D'abord on ne doit employer que du malt et, autant que possible,du
malt d'orge seul, le malt de froment ou d'épeautre étant peu propre a
donner des infusions claires. Toutes choses égales d'ailleurs, les infu-
sions, comme savent tous les brasseurs expérimentés, sont d'autant
plus fluides, plus claires et plus limpides que le malt a été mieux
germé et que sa dessiceation a été opérée plus lentement et & une
température plus élevée; cela dit, suivons la marche générale des opé-
ralions dans le cas en question.

Trempe préparatoire. — La trempe préparatoire est une opération
qui consiste & imprégner la matiére d'une certaine quantitéd'eau, et a
ordinairement pour but de le disposer & en recevoir une plus grande
quantité a une température plus élevée et d'éviter I'agglutination de la
masse qui, comme j'ai déja dit, sopposerait & l'infiltration du liquide
dans toutes ces parties ; voici d'une maniére sommaire eomment doit
s'effectuer cette opération :

L'on met d’abord le malt moulu dans la cuve-matiére (1), puis, dés
qu’on a versé le malt, par le faux fond, I'on y fait arriver une quantité
d'eau suffisante pour bien mouiller toute la matiére et fairele débat-
tage qui doit s'opérer immédiatement.

La tempéralure de cette premiére quantité d'eau, comme jai déji
dit, ne doit pas étre suffisante pour former de I'empois, mais, en prin-
cipe, elle doit en approcher le plus possible, pour que, par une nou-
velle addition d’eau plus chaude, on puisse arriver a une température
convenable pour produire une saccharification prompte.

Premiére infusion. — Dés que la trempe préparaloire est lerminée,
c'est-d-dire quand toutes les matitres sofft imbibées d'une certaine
quanlité d'eau tiéde et que le mélange est homogéne, I'on fait arriver,
toujours par le faux fond, pour dégorger les orifices qui pourraient
étre obstrués par la farine et alléger la matiére qui de la sorte se sou-
léve, dés lors on ajoute une nouvelle quantité d’eau & peu prés bouil -
lante, c'est a dire marquant environ 90 degrés centigrades; et I'on
doit régler les proportions de malt par rapport 4 la capacité de la cuve-
matiére, de maniére que, par eelle seconde addition d'eau, 1'on puisse

(1) Un grand nombre de brasseurs mettent d'abord dans la cuve I'eau néces-
saire pour cette opération ; mais il est préférable, & mon avis,, de commencer a
verser la farine; on en verra les motifs un peu plus loin, quand nous parlerons
de la méme opération par le procédé de brassage A mosit trouble
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élever la température du mélange 4 60 degrés centigrades au moins(1),
pour qu'ensuile la saccharification puisse marcher activement, et pour
pouvoir atteindre ce résultat important I'on ne peut employer plus de
28 4 50 kilogrammes de malt par hectolitre de capacité de cuve-ma-
tiere, si c'est du malt touraillé et récent, et plus de 23 4 28, si c'est du
malt séché au vent qui demande plus de chaleur pour élever sa tem-
pérature et ne permet pas qu'on emploie de I'eau aussi chaude pour
la trempe préparatoire.

Aussitdt qu’on a donné cette seconde proportion d’eau, on brasse de
nourveau, jusqu'a ce que le mélange soit bien homogéne et la tempéra-
ture sensiblement égale partout. Alors on remarque que le mélange
trés-épais d’abord commence 4 se fluidifier 4 vue d’ceil, si la tempéra-
ture de la matiére est convenable, c'est-a-dire de 60 degrés au moins.
Alors on couvre la cuve matiére pour bien maintenir la température
de la masse qui pe doit pas, autant que possible, s'abaisser au-dessous
de 83 a 58 degrés centigrades. Pendant tout le temps que dure la ma-
cération de ce premier métier on laisse reposer le mélange un temps
suffisant pour que la majeure partie de la fécule soit dissoute, apres
quoi on soutire celte premiére infusion qu’on fait couler avec précau-
tion pour qu'elle filtre aussi claire que possible. — La premiére partie
du moiit qui coule, s'il est trouble, comme cela a souvent lieu, doit
étre passé sur la cuve pour subir une nouvelle filtration sur la matiére
Le produit de cette premiére trempe ou infusion, qu’en France on
nomme premser métier (2), doit étre le plus tdt possible mis dans une
chaudiére et chauffé modérément jusqu'au point-d'ébullition. )

Seconde tnfusion. — Dés que I'écoulement de la premiére infusion
est terminés, I'on doit fermer l'orifice d'écoulement et faire arriver,
par le double fond, une nouvelle quantité d'eau chaude a 88 ou
90 degrés centigrades. La quantité d’ean qu’on doit employer est trés-
variable, selon l'espéce de biére et la proportion de malt employée ; mais
son volume doit étre tout au plus égal 4 celui de la dissolution qui sest
écoulée et méme un peu inférieure, si pour la premiére infusion on avait

- remplila cuve-matiére, afin qu'on puisse brasser vivement la matiére sans

(1) C'est ce qui ne peut avoir lien dans un grand nombre de brasseries belges,
et cela par le motif quelles emploient de trop fortes proportions de dréche pour
leur-cuve matiére. Voir ce qui est dil plus loin a ce sujet. o

(2) En France , on désigne sous le nom d'infusion, ce qu'en Belgique et en
Hollande on nomme trempe, et sous le nom de métier, le produit fluide de chaque
infusion ; ainsi, trempes et infusions sont pour nous synonymes.
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étre géné et la faire déborder, comme cela arrive fréquemment dans
la plupart. des brasseries belges.

" Aussitot apres cette nouvelle addition d’eau, on brasse de nouveau
et dés que le mélange est parfait on laisse reposer. La température du
mélange doit alors étre de 70 4 78 degrés centigrades.

Dans ces conditions de température, si la mixtion n’est pas trop
compacte, la saccharification marche trés-rapidement et en peu de
temps tout I'amidon qui reste dans la dréche achéve de se dissoudre
et la solution devient claire. — Pour bien achever de dissoudre les ma-
tieres feéculentes, on prolonge la durée de cette trempe pendant une
heure et demie 4 deux heures en ayant soin au bout de trois quarts
d’heure a une heure, de brasser une seconde fois le mélange pendant
quelques minutes pour bien mettre en suspension dans l'eau les
matiéres solides.

Aprés ce second brassage on doit toujours laisser reposer la matiére,

au moins pendant un bon quart d’heure, pour que l'infusion de cette .
seconde trempe coule bien claire, ce qui aura toujours lieu si I'on opére.

sur du bon malt et dans la bonne saison.

Troisiéme tnfusion. — Le second métier est parfois aussi riche et or-
dinairement plus sucré que le premier, et, si la durée de la macéra-
tion a été assez longue, la température assez élevée et la quantité d'eau
suffisante, on a dissous lout I'amidon qui restait dans la matiére ; mais
la dréche qui reste dans la cuve-matiére retient toujours beaucoup de
liquide et ce liquide a naturellement la méme densité que celui qui
s'est écoulé le dernier, parconséquent I'on doit encore faire une ou

- deux trempes pour bien épuiser les matiéres solubles que renferme

encore cette matiére. A cet effet on donne communément une nou-
velle proportion d’eau, en quantité suffisante pour qu’on puisse bien
brasser la matiére (1). Pour opérer ce troisitme métier, I'on mélange

(1) Généralement pour cette trempe comme pour la suivante, quaud on en fait
quatre, on donne de I'eau bouillante, et cela n’a pas le méme inconvénient que
pour les deux premiéres infusions, vu qu'on n’a plus a craindre la formation d’em-
pois, ni la dégomposition de la diastase, car les deux premiéres Lrempes ont rendu
toute la fécule solyble, si ces opérations ont 616 bien conduites. Mais il est cepen-
dant convenable de ne pas dépasser la lempératurede 78 & 80 degrés centigrades,
car au-dessus de celle tempéralure, l'eau dissout un principe gomma-résineux
de I'écorce de 'orge qui rend la biére acerbe ou dure (je cilerai plus loin des
expériences en grand qui prouveront & I'évidence ce que j'avance ici), comme
disent les brasseurs anglais, qui généralement ont bien soin de ne pas élever
la température de la dréche au-dessus de la cuve & une température de80 de-
grés centigrades,



bien un instant la matiére avec I'eau qu'on a ajoutée et aprés avoir
laissé reposer une demi-heure a une heure, I'on soutire cette troisiéme
infusion qu'on met ordinairement 4 part des deux premiéres, pour en
faire une seconde qualité de biére.

Derniére trempe, ou ablution. — Aprés cette troisitme trempe, dont
la densité est encore assez forte, on en donne trés-souvent une qua-
triéme, aussi & 'eau presque bouillante, pour achever d'épuiser la
dréche, mais au lieu de la faire arriver par le double fond, on la verse
généralement par-dessus la matiére en I'arrosant du mieux que I'on
peut. En Angleterre, dans les grandes brasseries, les cuves-matiéres
sont souvent 4 cet effet surmontées d'arrosoirs a force centrifuge, sur
lesquels nous reviendrons. — Cette derniére trempe, i laquelle je
donne le nom d'ablution parce qu'elle est versée par-dessus, tombant
sur la dréche sous forme de pluie, 3 mesure de son infiltration au tra-
vers de la matiére, achéve d'enlever, par déplacement, les matiéres
solubles qui restent dans la dréche. La dréche n’est plus alors qu'un
marc épuisé qui ne renferme que les pellicules ligneuses de l'orge, les
débris des plumules ou germes du grain et une partie du gluten et de
T'albumine de 'orge qui a été coagulée par 'eau bouillante.

Dans cet exposé général et rapide de la méthode la plus rationnelle
du brassage 4 mot clair, et qui est 4 peu de chose prés celle qu'on
suit le plus communément en France et en Angleterre surtout, je
n’ai pu préciser les proportions d'eau et de malt qu'on doit employer
daus une cuve matiére d'une capacité donnée, par le motif que ces pro-
portions varient et doivent nécessairement varier selon les espéces de
biére qu'on veut brasser et selon le mode de perception des droits,
imposés sur cette fabrication ; mais je reviendrai ld-dessus dans chaque
cas particulier en traitant des méthodes spéciales usitées dans les diffé-
rents pays. D'ailleurs d’aprés les principes que je viens d'exposer, il
sera facile dans chaque cas particulier d'en déduire les chiffres expri-
mant cesrapports et proportions qu'on ne pourrait établir ici que d'une
maniére tout A fait générale; je me bornerai donc pour le moment i
prier le lecteur de ne pas perdre de vue ce que nous avons dit au com-
menecment de ce chapitre relativemnt a l'influencee des proportions
d’cau dans la macération des matiéres farineuses.

Brassage a mout treuble.

Nous comprendrons sous celte dénomination tous les procédés
divers daprés lesquels les premiéres infusions sortant de la cuve .
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matiére sont troubles et plus ou moins chargées de matiéres fécu-
lentes.

Le brassage 4 mott trouble se pratique donc nécessairement lorsque
pour I'espéce de bitre qu'on veut préparer, il n'est pas possible d'ob-
tenir directement, au sortir de la cuve-matiére, des infusions claires,
ce qui n’est pas souvent le cas pour les bi¢res d’'orge; mais c’est ce qui
a presque toujours lieu pour les biéres qu'on prépare avec un mélange
de malt et de matiéres féculentes non germées, que jai désignées sous le
nom de bi¢res fromentacées. Or, comme les différents procédés usités
pour le brassage de ces espéces de bi¢res comprennent toutes les ma-
niéres de brasser les biéres d'orge a malt trouble, le lecteur trouvera
dans I'article suivant les principes généraux de toutes les différentes
méthodes de brassage 4 malt trouble.,

Brassage des biéres fromentacdes.

Comme je viens de dire, presque toules les biéres qui se préparent en
employant une proportion notable de froment ou autres matiéres fécu-
lentes non germées, se brassent par la méthode générale dite & molt
trouble ; mais les différents procédés usités, concernant le brassage de
ces biéres,sont encore bien plus variés que ceux employés pour leméme
genre de brassage des biéres d'orge; et'il y a une telle différence dans
ces procédés divers, que je dois subdiviser cet article en deux para-
graphes distincts pour traiter ce sujet important d’'une maniére conve-
nable. En effet jusqu'ici il n’a été question que du brassage dans une
cuve-maliére, tandis que pour le genre de biére que nous avons i
examiner, tantét on brasse toutes les matiéres dans une-cuve et tantot
* une partie seulement ; dans ce dernier cas, 'autre partie de mati¢re
farineuse est macérée dans une chaudiére , désignée sous le nom de
chgudiére d farine , & raison de sa destination.

Quand on n’emploie qu'une faible proportion de blé non germé, soit
un tiers ou un quart du poids du malt, généralement on n'emploie
point de chaudiére & farine ; on brasse lout ensemble dans la cuve-ma-
tiere ; mais quand les proportions de matiéres farineuses non germées
augmentent, dans quelques localités,on brasse la totalité ou la presque
totalité de ces matiéresdansla chaudiére 4 farine, et I'on a parfaitement
raison d’opérer de la sorte,comme on pourras’en convaincresi I'on veut
bien se donner la peine de me lire attentivement. Examinons d'abord
quelle est la meilleure marche générale a suivre dans le premier cas.



V- 135 -

Brassage i moiit treuble sans emploi de
chaudié¢re & farine.

Le brassage 2 modt trouble est, sans contredit, le plus rationnel
pourle brassage des biéres blanches, en général, et le seul praticable
pour la plupart des biéres fromentacées. Cette méthode générale, qui
repose principalement sur la température moins élevée de l'eau qu'on
donne pour la trempe préparatoire, produit des biéres généralement
plus grasses, plus mousseuses et d’'une saveur plus douce et plus déli-
cate que par la premiére méthode générale dont nous avons parlé ;
mais dans les saisons chaudes elle présente degraves difficultés,comme
on verra plus loin, car avant de discuter les avantages et lesincon-
vénients de cette méthode il convient d’indiquer sa marche générale.
Trempe préparatvire. — Un grand nombre de brasseurs considérent
encore celte opération comme l'une des plus insignifiantes de leur
travail : I'on doit cependant y attacher une grande importance, surtout
pour le brassage des biéres fromentacées ; car la maniére dont elle est
pratiquée influe considérablement sur toutes les opérations qui sui-
vent : c'est de 1a que dépend souvent la plus ou moins grande limpidité
du mott et de la biére; c'est de 14 aussi que dépend, dn moins en
partie, la plus ou moins grande facilité qu'a le mout de se colorer , et
la biére de donner une mousse grasse et persistante.

Comme pour le travail du malt d'orge pur, les brasseurs qui, & mon
avis, opérent le plus rationnellement, mettent d'abord dans la cuve les
matiéres premiéres préalablement bien mélangées et ordinairement
moulues ensemble.

Cependant quelques brasseurs préférent mettre deux ou trois
pouces d'eau aa-dessus du faux fond de la cuve, avant de verser les
matiéres farineuses; mais en thése générale, je crois qu’ils ont tort, par
le motif que lorsqu'il y a de I'eau au-dessus du faux fond, une grande
partie d’amidon tombe au fond dés qu'on y verse la premiére farine,
et il 8'y colle si bien qu'il est difficile ensuite de le mettre en mouve-
ment, surtout sur les angles et les rainures. Quand on verse la farine
la premibre, ces inconvénients n'ont point lieu, du moins au méme
degré; mais ceci n'est pas d'une bien grande importance.

Quelque méthode qu'on suive, dés qu'on a versé les matiéres fari-
neuses dans la cuve-matiére, I'on doit toujours faire arriver, par le
faux fond, une certaine quantité d'eau nécessaire pour dégorger les
orifices obstrués par la farine. Dés qu'on a ainsi ajouté le complément
d'eau nécessaire pour pouvoir opérer convenablement I'empdiage,
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on brasse vigoureusement la matiére jusqu'a ce que loutes ses parties
soient bien mouillées, et que le mélange soit homogeéne.

La quantlité d’eau employée pour la trempe préparatoire, varie entre
deux limites extrémes fort éloignées; ainsi , tandis que quelques
brasseurs remplissent la cuve du premier coup et confondent ainsi la
trempe préparatoire avec la premiére infusion, d'autres n’emploient
que la quantité d'eau strictement nécessaire pour mouiller la totalité
des matiéres farineusesen la tournant et la retournant au fourquet et en
la gachant avec les pieds, comme cela se pratique dans quelques con-
trées en France et en Allemagne. « En général, dit M. Rohart au sujet
de cette opération, I'absorption de I'eau par le malt doit avoir lieu de
telle sorte qu'aprés I'opération on ne puisse en séparer aucun liquide
par expression, a l'aide de la main par exemple,aussiest-ce avec quelque
raison, dit-il, que I'on a donné a cetle opération le nom de salade avec
laquelle elle a en effet de I'analogie. »

L’analogie en question n’est pas grande assurément, mais peu importe
pour l'objet en discussion, car la citation que je viens de faire a pour
but de faire voir au lecteur combien peu d’eau un grand nombre de
brasseurs frangais emploient pour cetle opération préliminaire du bras-
sage, a laquelle M. Rohart et un grand nombre de brasseurs francais et
allemands attachent une grande importance. Effectivement, souvent il
est trés-essentiel d'employer le moins d’eau possible pour la trempe
préparatoire et c'est généralement le cas du brassage 4 mout clair,
comme on a déja vu; or, il doit en étre évidemment de méme, dans
tous les cas ol I'on se propose de faire la premiére infusion 4 une tem-
pérature suffisante, pour bien commencer 4 développer la fermen-
tation saccharine. Dans tous les cas,au contraire, ou la premiére trempe
devra se faire 4 froid ou & une basse température , la quantité d'eau
cmployée pour cette opération peut étre beaucoup plus grande sans
inconvénient, et le seul préceple général qu'on puisse donner, dans ce
cas, c'est d’'employer la quantité d'eau la plus convenable pour opérer
la mixtion avec le plus de facilité et de perfection que faire se peut
avec les machines ou instruments et appareils dont on fait usage.

Quant alatempérature que doit avoir I'eau employée pour cette opé-
tion, elle doit varier : 1° selon I'espéce de biére qu'on veut obtenir;
2° selon la nature des matiéres employées et leurs proportions ; 3 selon
la saison et la température atmosphérique. En effet, toutes choses égales
dailleurs, selon que I'eau employée pour la trempe préparatoire sera
chaude ou froide, et plus ou moins chaude, le moit de la premiérc
infusion sera plus ou moins sucré et, par suite, sc colorera et se clari-
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fiera avec plus ou moins de facilité. Tous les brasseurs un peu expéri-
mentés savent fort bien en effet, que lorsque la premiére trempe est
froide le mouit est peu sucré et se colore peu ou difficilement, surtout
si I'on a employé du malt non touraillé ou une forte proportion de
céréales non germées, et cela doit étre, car la coloration dépend du
degré de saccharification, comme on verra plus loin, et d'aprés ce que
nous avons déji dit, il résulte que la saccharification doit étre d’autant
plus avancée que la température de I'eau employée pour la premiére
infusion est plus élevée. Or, la température moyenne de la premiére
infusion, dépend évidemment de celle de I'eau employée pour la trempe
préparatoire.

Abstraction faite de toute autre considération que la coloration, il
convient donc que I'eau destinée & cette opération soit employée aux
températures les plus basses, pour les bi¢res blanches, et aux tempé-
ratures les plus élevées pour les biéres fortement colorées.

Pour régler 1a température de I'eau employée,avons-nous dit,on doit
aussi avoir égard 4 la nature et & la quantité des matiéres employées
dans la cuve-mati¢re. «En effet, dit M. Rohart, toutes conditions de
production et de fabrication étant égales et quels que soient les résultats
a obtenir, I'eau destinée 4 la rempe préparatoire doit étre employée
4 une température plus élevée dans le cas d’'une germinalion incom-
plete, irréguliére, défectueuse que lorsque celle-ci est opérée d'une
maniére satisfaisante ; car, dit-il, et cela est vrai, des motts fournis
par du malt de la premiére nature se clarifient difficilement 4 la
cuisson; or, continue le méme auteur, il est important de ne pas ou-
blier que I'élévation de température de I'eau destinée & la trempe
préparatoire est 'une des causes déterminantes de la coagulation du
gluten au moment de la cuisson.’ »

En principe, M. Rohart est dans le vrai, car pour bien épuiser des
cérdales en partie non germées ou mal germées et obtenir des biéres
qui se clarifient promptement, la température de la premiére trempe
doit étre d’autant plus élevée que le malt est moins bien germé et
moins exempt de toute altération. Mais si généralement parlant cela
est vrai, du moins en principe , il n’en est pas toujours ainsi en pratique
car l'expérience m’a démontré qu'a celle régle générale il y avait bien
des exceplions. Ainsi, on a reconnu, et j'ai reconnu moi-méme par un
travail en grand, que si en été on brasse un mélange farineux composé
de froment non germé et de malt, le modit et la biére qui en résultent
se clarifient généralement mieux et la qualité est plus satisfaisante,
si, toutes choses égales d'ailleurs, 'on emploie de I'ecau enti¢remeut
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~froide que si 'on emploie de I'eau tiéde ou chaude, et il en est de
meéme si au lieu de bon malt on en emploie qui laisse plus ou moins
a désirer, surtout si c’'est du malt dont la dessiccation soit imparfaite,
comme cest ordinairement le cas pour celui qui est entiérement
desséché au vent; et cela doit.étre, par la raison que dans les différents
cas que je viens de citer, il est trés-difficile, je dirai méme impossible
souvent (1), si U'on veut faire un bon débattage, d'employer de l'eau_
assez chaude pour élever la. température du mélange i un degré con-
venable pour opérer une saccharification efficace pendant la premiére
infusion. Or, si en employant l'eau aussi chaude que faire se peut pour
bien opérer le- débaltage on n'arrive, je suppose, qu'a 50 degrés, ou
meéme 33 degrés centigrades, qu'arrive-t-il? il se forme plus ou moins
d’'empois sans que la saccharificalion ait sensiblement lieu; la matiére,
parconséquent , devient visqueuse, filtre trés-mal et se trouve ainsi
dans les meilleures condilions possibles pour qu'elle commence 4 subir
une altération des plus pernicieuses, qui dans ces circonstances se déve-
loppe trés-fréquemment en été. Plus loin, au sujet de la fabrication
des bi¢res de Louvain, j'en citerai des exemples frappants.

Dans les cas en question, si au lieu d’eau plus ou moins chaude, I'on
cmploie de I'eau eotiérement fraiche la filtration de la premiére infu-
sion est moins lente, el puis, la température du mélange étant au-des-
sous de 23 degrés, l'on n'a pas 4 redouter, ou infiniment moins, les
accidents dont je viens de parler. Or, la plus légére altération de ce
genre qui survient dans la cuve mati¢re est un mal irréparable, comme
on verra.

M. Rohart est donc dans I'erreur, quand d'une maniére absolue il
généralise le principe que j'ai signalé plus haut, et jai cru devoir
le combatire dans sa généralité, par le motif que cette doctrine est
généralement professée par les auteurs, el que son applicalion en
grand aurait inévitablement les conséquences les plus désastreuses
pour tous les brasseurs qui se trouvent dans le cas de devoir brasser
dans les conditions particuliéres que je viens de signaler d'une maniére
générale,et j'en parle par expérience,comme on verra un peu plus loin.
Ainsi donc,en thése générale, quand en é1é on brasse des matiéres fari-
neuses qui par leur nature ou leurs proportions ne permettent point

(1) C'est ce qui & Loujours lieu quand on emploie une forte proportion de fro-
ment et qu'on remplit trop la cuve-maliére avec des mélanges farineux, comme
font presque tous les brasseurs belges qui, par suite du mode de prise en charge
du droit d’accise, y sont fatalement conduits, comme jc le démontre plus loin.
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délever la température moyenne du mélange a 60 degrés centigrades,
il est préférable d'employer de I'eau entiérement froide et méme bien
fraiche’; cela est surtout convenable pour les biéres blanches, mais n’est
pas praticable pour toutes les especes de biéres, notamment pour cer-
taines biéres brunmes , qui doivent étre trés-chargées en couleur
trés-alcooliques, et par conséquent peu riches en matiéres extractives;
wais je dois faire observer que dans ces cas, 4 quelques rares exccp-
tions prés, 'on n’emploie guére que de l'orge maltée, et pour les pré-
parer, l'on suit la méthode 4 moit clair ou, quand cela ne se peut,
comme pour les biéres de Baviére et de Bruxelles, 'on doit se rési-
gner 4 ne brasser que pendant la bonne saison, comme cela se pra-
lique généralement dans ces pays. Dans celte saison les accidents que
je viens de signaler sont infiniment moins & redouter et alors, mais
seulement alors, il devient possible de satisfaire I'exigence de tous les
goults, en mettant en pratique toutes les différentes méthodes de fabri-
calion qui en dépendent et réciproquement; mais encore, dans bien
des cas, doil-on prendre de grandes précautions, que je développerai
dans la seconde partie de ce livre, en traitant de chaque espéce de biére
en particulier.

Premiére tnfusion. — Dés qu'il n'y a plus de traces de farine séche ni
de petits pelolons de matiéres pileuses, c'esi-a-dire quand le mélange
est bien homogéne et suffisamment hydraté, l'on fait arriver, par le
faux fond, de I'eau plus ou moins chaude selon I'espéce de biére qu'on
veul préparer et la saison dans laquelle on opére. Les considérations
qui doivent guider les brasseurs pour la tempéralure qu'ils doivent
donner 4 celte seconde proportion d’eau sont les mémes que celles que
je viens d’'indiquer pour la trempe préparatoire avec cette différence,
toutefois, que pour la trempe préparatoire, on ne saurait employer de
Ieau aussi chaude que pour cette nouvelle addition, par le motif,
comme on a vu, que le débattage ne s'opére pas bien avec de I'eau
au-dessus d’'une lempérature de 50 3 88 degrés centigrades.

Je ne rentrerai donc pas ici dans une nouvelle discussion de prin-
cipes a ce sujet : je me bornerai a dire que, pour les mémes raisons que
j'ai développées en parlant de la trempe préparatoire, il faut,autant que
possible,employer une quantité d’cau et a un degré de chaleur telle que
la température du mélange dépasse 60 degrés centigrades et que la ma-
tiére pe soit pas trop compacte; sila nature oulesproportions de matiéres
farineuses employées ou I'espéce de biére,ne permettent point dobtenir
la température minimum que je viens d'indiquer,on doit hiter, autant
que possible, Fextraction de I'infusion, sans méme laisser reposer la
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matiére, car, comme on a vu, dans cette circonstance, la saccharifica-
tion est presque nulle et toute prolongation de séjour dans la cuve-
matiére ne peut que provoquer une réaction nuisible. Dans le cas
contraire, c'est-a-dire quand on obtient une température de 60 degrés
au moins, on doit laisser macérer pendant une heure et méme pen-
dant deux heures, si I'on peut maintenir la température du mélange
au-dessus de 38 degrés centigrades, ce qui permet de dissoudre la
majeure partie de la fécule et de fluidifier le mélange au point de
rendre facile la filtration du mout au travers de la matiére. Dans ces
différents cas, voici comment on opére communément en Belgique et
en Hollande ainsi que dans quelques régions de I'Allemagne centrale ;
el les méthodes généralement suivies dans ces pays, sont les plus
rationnelles, quoi qu'en disent certains auteurs anglais et francais qui
ne partagent pas ma maniére de voir a cet égard (1). Dés que le débat-
tage est terminé, on se contente généralement de faire arriver de 'eau
bouillante jusqu'a ce que la cuve-matiére soit 4 peu prés pleine, puis,
ou en méme temps que I'ean chaude arrive, on brasse fortement la
matiére jusqu'a ce que le mélange soit intime et la température a peu
prés uniforme dans toute la masse. Sila température du mélange
s'éléve & un degré suffisant pour fluidifier sensiblement le mélange,
cest-d-dire pour dissoudre I'amidon, on laisse macérer en ayant soin
de couvrir la matiére pour retarder son refroidissement, et au bout
d’'un temps plus ou moins long, selon I'espice de biére quon veut
brasser et la température du mélange, on soutire ou décante tout le
liquide qu'on peut extraire. Si la température du mélange n’a pas
atteint un degré suffisant pour que lafiltration puisse s'opérer convena-
blement aprés une heure ou deux de macération, I'on extrait la pre-
miére infusion aprés quelques minutes de repos seulement, et dans ce
cas I'extraction de la trempe se fait communément au moyen de grands
paniers cOniques ou cylindriques terminés par une calotte sphérique
qu'on enfonce jusqu'au faux fond de la cuve-matiére et dans lesquels
on puise leliquide farineux qui yafflue. On hate autant que possible ce
travail, toujours fort long, et quand on a extrailjautant de fluide que

(1) Il me serait bien facile de combattre leur opinion, mais devant nécessaire-
menl revenir sur ce sujet, je crois devoir me borner a leur dire ici que la plu-
part d'entre eux n'ayant point expérimenté ni vu expérimenter en grand dans
les cas en question, ils n’ont pu baser leurs raisonnements que sur des principes
«ui n’ont rien d’absolu, d'oii résultent souvent des errcurs graves, comme c’est
ici le cas.
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faire se peut par ce dernier moyen , l'on fait arriver, par le faux fond,
une nouvelle dose d’eau presque bouillante et en quantité suffisante
pour élever, autant que possible,4 65 ou 70 degrés centigrades;la tempé-
rature du mélange.—Dés qu'onaatteint la température de 68470 degrés,
on suit, et I'on doit suivre sensiblement la méme marche que pour le
brassage des biéres 4 moiit clair que jai exposé plus haut.

Quand on n’emploie pas trop de matiéres farineuses pour la capacité
de la cuve dans laquelle on opére et que les proportions de blé, d’avoine
ou de tout autre grain non malté, ne dépassent pas 10 & 12 pour cent
du poids total du malt employé, il est toujours possible de suivre la
premiére marche que j'ai indiquée pour le brassage du malt d’orge seul,
avec cette différence que I'eau employée pour la trempe préparatoire
ne pouvant pas étre 3 une température aussi élevée, la premiére infu-
sion n'est jamais aussi claire, d’'autant mieux que les maliéres non ger-
mées contribuent puissamment 4 rendre cette différence trés-sensible.

Seconde snfusion et clarification des premiers métiers. — Quand on
emploie une trés-forte proportion de grains non germés, et qu’'on rem-
plit autant qu'on peut la cuve-matiére, comme cela se pratique généra-
lement en Belgique, on n'arrive souvent i la température de 65 a 70
degrés centigrades qu'a lasecondeou la troisiéme trempe. Dansces cas,
tant que la température du mélange, aprés la derni¢re addition d’eau,
ne s'éléve point a 56 degrés au moins, on se borne généralement, et I'on
a raison, a laisser reposer la matiére pendant huit 4 dix minutes pour
que I'eau pénétre bien toutes les parties grossiérement écrasées, aprés
quoi l'on se hate d'opérer I'extraction de la trempe, ce qu'on fait com-
munément, en Belgique, 4 I'aide des paniers dont je viens de parler et
de la maniére qu'il est dit pour la premiére infusion. Dans ce dernier
cas, le second métier est réuni au premier, pour subir une courte ébul-
lition dans I'une des chaudiéres, et puis étre repassé sur la dréche
de la cuve-matiére, immédiatement aprés la seconde ou la troisitme
infusion. '

Cette derni¢re opération, qu'on nomme clarification des premiers
méliers, est trés-rationnelle et méme nécessaire, car les premiers
métiers qui proviennent de pareils brassins, sont généralement fort
troubles, renferment beaucoup d’albumine, qui se coagule par 'ébulli-
tion, et de la fécule qui se dissout par I'action de la diastase et de la
température ; et aprés un instant d'ébullition une simple filtration sur
la dréche bouillante, que renferme la cuve-matiére, suffit pour débar-
rasser le motit de toutes les matiéres azotées et autres qu'il tient en sus-
pension.
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Troisiéme snfusion. — Celte infusion, qui se fait lantét avant, tantot
aprés la clarification des deux premiers métiers, se fait généralement a
I'eau 4 peu pres bouillante, et se verse toujours par le bac 4 jeter qui
communique entre les deux fonds.

Lorsque la tempéralure de la seconde trempe a été, en moyenne, de
62 4 64 degrés au moins, le second mélier na plus besoin d'étre extrait
a l'aide des paniers, il filtre assez bien au travers de la matiére et on
le fait passer par le double fond , alors il coule ordinairement clair,
et, dans ce cas, il n’est généralement pas réuni aux deux premiers, qui
ont repassé ou qui doivent repasser sur la dréche que renferme la cuve-
maliére. Dans le cas contraire, la troisitme infusion doit, aprés une
. courte macération, étre extraite comme la seconde et la premiére.

D'apres cette premiére méthode de brassage, la seconde et la troi-
sieme trempe sont ordinairement faites & I'eau & peu prés bouillante;
bien des brasseurs I'emploient aussi bouillante que possible , mais ils
ont tort & mon avis, car si la température de la premitre et de la se-
conde infusion n'a pas été suffisante pour une honne macération, la
majeure parlie de I'amidon n’a pas encore été dissous, et I'on
doil faire en sorte que la troisiéme réunisse les meilleures conditions
possibles pour opérer cette dissolution ; il faut donc alors éviter d'em-
ployer de I'eau tout a fait bouillante, car elle détruirait la diastase, au
moins en partie, et rendrait la saccharification moins prompte et
moips parfaite.

Dans ce cas il est prudent de ne pas dépasser la température de 90
4 92 degrés centigrades, et de faire macérer assez longtemps la-troisitme
infusion pour que toute la fécule soit dissoute : Une heure et demie 4
deux heures suffisent ordinairement a cet effet, pourvu que la tempé-
rature soil assez élevée et que dans cet intervalle on ail soin de brasser
deuxou trois fois la matiére. En général, la durée de la troisitmetrempe
doit étre d'autant plus longue que celle des deux premiéres a été plus
courte et leur tempéralure plus basse, car alors la fermentation
saccharine n'a pas su se développer convenablement pendant les deux
premiéres infusions et la majeure partie de I'amidon du grain, qui n'a
pas 61é enlevé mécaniquement, reste encore a dissoudre.

Quant aux deux premiers métiers, quand ils sont préparés au-dessous
de 60 degrés, ils renferment beaucoup d’amidon en nature dont la
saccharification se fait dans la chaudi¢re qu’on doit avoir soin de
chauffer & petit feu, et en agitant son contenu jusqu'a ce que I'ébulli-
tion se déclare ; sans quoi, au fond de la chaudiére, il se formerait un
dépét qui se brilerait et ferait briler la chaudiére en méme temps.
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Quelques brasseurs, comme.jai déja dit, ne font la clarification pro-
prement dite des deux premiers, qu'aprés la troisiéme infusion, et
voici comment ils opérent : quelques minutes aprés que 1'ébullition a
commencé dans la chaudiére, qui renferme les deux premiers méliers,
si la troisi¢me trempe est déja soutirée, I'on fait passer le mout de la
chaudiére sur la cuve , en le versant sur la matiére qu’elle renferme,
pour lui faire subir une seconde filtration au travers de la dréche. L'on
verra plus loin les délails de celle derniére opéralion, qui a toujours
pour but de débarrasser ce premier modt , qu'en flamand les uns nom-
meot slym, d’autres maes, des matiéres albumineuses qui par I'ébul-
lition se sont coaguléessous forme de flocons. Durant cette filtration,
qui doit étre faite avec s0in pour que le mout passe bien limpide , la
saccharification de la fécule se termine, si elle ne I'est déja, el les deux
lrempes, qu’on donne souvent aprés cetle opération, n'ont réellement
d’autre but que d'épuiser les matiéres solubles dont la dréche se trouve
encore imbibée ; parcouséquent, il est inutile de faire macérer long-
temps ces trempes qui doivent étre considérées comme des lavages de
la dréche. Toulefois, on doit aprés chaque débatiage laisser la matiére
reposer pendant 20 4 23 minutes pour que le liquide coule bien clair.
Pour ces deux derniéres trempes, il faul aussi éviter F'emploi de I'eau
enli¢rement bouillante, car d'aprés ce que nous venons de dire, I'eau
4 100 degrés n'épuisera pas mieux la matiére qu'a 70 ou 80 degrés, et
I'eau bouillante versée sur de la dréche, donne une infusion d'un gotit
rude et grossier.

Lorsque dans la cuve-matiére I'on emploie de trés-fortes propor-
tions de blé ou d’autres grains non germés, comme cela se pratique
beaucoup en Belgique ou I'on emploie jusqua 80 ou 60 pour cent de
matiéres non germées, le travail dans la cuve-matiére devient fort difli-
cile comme on peutle prévoir aisément;en effet,tandis que d'uncdié les
matiéres premiéres renferment moins de diastase el que de 'autre elles
renferment moins d'éléments solubles, le mélange farineux renferme
beaucoup plus de fécule el de gluten, par conséquent elle est beau-
coup plus compacte, moins perméable que le malt d'orge pur,et I'on ne
peut pour le premier débaltage employer de I'eau assez chaudepour arri-
ver dés la premiére trempe,souvent méme dés la seconde, 4 un degré de
température convenable pour lafluidificationde la fécule,d’on1 résultent
les plus graves difficultés pour la filtration et I'impossibilité de I'effec-
tuer naturellement. De la la nécessité d’employer des moyens de filtra-
tion qui, au premier abord, peuvent paraitre barbares, mais dont on ne
saurail réellement se passer sans leur substituer d’autres moyens ana-
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logues qui puissent remplir le méme but; car lorsqu'une cuve est
pleine de matiéres féculentes si divisées el si compactes que le liquide
qu’elle renferme, ne peut s'en écouler naturellement, et si, en outre,
la température du mélange ne peut étre élevée 4 60 degrés, on doit
nécessairement et sans perdre de temps, en extraire le plus de liquide
qu’on peut par le procédé le plus prompt, afin de pouvoir réchauffer
la matiére au moyen d'une pouvelle addition d’eau trés-chaude et
arriver le plus promptement possible 4 la température convenable
pour opérer une bonne et prompte fermentation saccharine.

Le moyen généralement usité en Belgique pour atteindre ce butcon
siste, comme jel'ai déja dit en peude mols, denfoncer dans la mati¢redes
paniers en osier ayant la forme d’un cdne tronqué 4 angle trés-aigu et
terminé par une calotte sphérique du coté de son sommet. L'on plonge
successivement jusqu'au double fond de la cuve le plus grand nombre
de paniers que faire se peut et, au mdyen de petiles bassines en cuivre
sans manche et de forme sphérique, I'on puise au fond de ces paniers
tout le liquide qu'on peut y faire pénétrer par la compression des ma-
tiéres. Ces liquides qui renferment parfois plus d'amidon en nature qu'a
I'état de dissolution n’ayant pas encore été soumis & une température
convenable pour dissoudre la fécule, sont mis dans une chaudiére ot
s'opére la saccharification et la clarification dont nous avons déja parlé.

C'est ici le lieu d’entrer dans quelques détails pour expliquer les
principales causes d’altéralion qui, pendant les premiéres infusions
prennent souvent naissance ou qui se développent dans la cnve-matiére.
Nous en avons déja dit un mot en parlant de la trempe préparatoire
par la méthode de brassage’ 4 moat trouble, mais je crois devoir
revenir sur ce sujet qui mérite d’autant plus d'étre traité a fond qu'il
ne I'a jamais été, je crois,etqu’il est de la plus haute importance pour un
grand nombre de brasseurs.

Tous les brasseurs qui dans leur cuve-matiére travaillent une forte
proportion de grains non germés, savent sans doute que si aprés avoir
délayé les matiéres dans de l'eau tiede, c’est-a-dire 3 40 ou 30 degrés,
ce qui donne au mélange une température de 30 & 36 degrés, on le
laisse trop longtemps séjourner sans élever sa température 4 88 ou
60 degrés , la matiére ne tarde pas a saliérer; elle devient filante et
visqueuse d'abord, puis acide et d'une odeur nauséabonde. Ces acci-
dents, qui sont bien moins i redouter lorsqu'on n'emploie que du malt
d'orge, se présentent aussi parfois en é1é,surtout lorsque les mémes con-
ditions de température ont lieu. Aussi, a-t-on généralement dd renon-
cer a brasser des biéres de garde en cette derniére saison, et pour les
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biéres blanches et autres qu'on doit nécessairement brasser au jour le
joury I'on prend, comme on verra plus loin, des mesures plus ou moins
propres a éviler les conditions de température et autres que je viens
de signaler.

Quelle est denc la cause premitre de ces altérations qui compro- .
mettent souvent des brassins entiers, au point de ne pouvoir les
livrer 4 la consommation en nature et qui, parfois, ne sont pas méme
bons 4 étre convertis en vinaigre (1) ? La cause premiére de ces phéno-
ménes réside.sans aucun doute, dans une altération plus ou moins
profonde, seit de la diastase de I'orge germée, soit des autres matiéres
azotées des grains qui, dans les cas en question, jouent le réle d'un
véritable ferinent et provequent une espéce de fermentation lactique
puisqu’elles transforment en acide laclique une partie notable de I'a-
midon déja dissous. En effet, on sait fort bien aujourd’hui, que la
diastase du malt, aiosi que d’autres matiéres azotées du grain, au con-
tact de I'air humide s'altérent avee la plus grande facilité et deviennent
susceptibles de convertir le sucre et la dextrine en acide lactique; ce
fait récemment acquis 4 la science doit I'étre désormais pour les bras-
seurs et les distillateurs, car c’est la pratique en grand qui me l'a
révélé, et ce phénomeéne remarquable ne se présente que trop souvent
malheureusement pour ces industriels.

Les circonstances particuli¢res qui m'ont fait connaitre la cause etla
nature de ces phénomenes sont trop remarquables, trop importantes
pour le sujet que je traile ici, pour ne pas les signaler en peu de mots :

Quelque temps aprés la mise en train de l'établissement de la
société des brasseries belges de Louvain, lorsque j'étais déja un peu
familiarisé avec le genre: de fabricalion de cette localité et le nouveau

systéme dappareils que javais introduit dans cette usine , il arriva
tout a coup et a plusieurs brassins successifs de nature différente, il
arriva dis-je, que le mélange de la cuve-matiére, au lieu de devenir
fluide et d'une saveur légérement sucrée comme i 'ordinaire, deve-
nait fortement visqueux d’abord, et ne tardait pas i tourner a l'acide,
au point que, ayant voulu faire servir ces extraits pour de la biére
brune et ayant voulu neutraliser en partie I'acidité du liquide par la
chaux, je dus en employer une quantité considérable. Pour 72 4 75
hectolitres d'infusion marquant 3 1/2 Beaumé de densité, jemployai

(1) En Allemagne et dans les Pays-Bas, ou I'on brasse beaucoup de vinaigre
de grains, les brasseurs ont la grande ressource de pouvoir se débarrasser de
leurs. biéres aigres en les vendant aux vinaigriers ou en les converlissant eux-

mémes en vinaigre. Yais elles ne sont pas toujours propres i cette destination.
' 10
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jusqu'a 11 livres de chaux éleinte sans neuatraliser le liquide qui était
encore fortement acide. La chaux-fut employée dans le bac reverdoir
immédiatement aprés I'écoulement de la premiére et de la seconde
infusion. Ce liquide soumis 4 une ébullition prompte et vive acquit
un nouveau degré d'acidilé et donna par I'ébullition une odeur aigre-
lette, désagréable que j'avais déja remarquée, & un plus faible degré,
durant le brassage dans la cuve-matiére. Malgré I'énorme dose de chaux
employée, le mout ne se colorait point, et au bout de 40 4 12 heures
d'¢bullition avec le houblon, ce liquide filtré, refroidi et soumis a la fer-
mentation comme & |'ordinaire, donna une qualité de biére détestable
comme on devait s'y attendre. La fermentation fut trés-lente, trés-
faible et ne fit point disparafire le goat aigrelet ni I'odeur désagréable
que le mout avait déja commencé 4 contracier dans la cuve-matiére.

Aprés deux accidents de ce méme genre, ayant recueilli du mott a
sa sortie de la cuve-matiére, je ne tardai pas 4 reconnaftre, par des
expériences de laboratoire, que c'était & de I'acide lactique que j'avais
3 faire ; mais comment prévenir sa formation qui s'était déja repro-
duite deux fois de suite avec tant d'intensité?

Les matiéres premiéres, le malt et le froment employéspour ces deux
brassins , provenaient des mémes grains qu’on avait employés peu de
jours auparavant et qui avaient donné de bonnes qualités de biéres.
L'on ne pouvait donc raisonnablement 'attribuer qu'a une température
défavorable trop longlemps prolongée dans la cuve-matiére et cela était
d’autant plus probable que les filtrations n’ayant pu s'effectuer conve-
nablement , le mélange avait été trois heures et demie & quatre heures
avant qu'on piit porter la masse a une température de 6/ degrés.

Au brassin suivant 'on prit donc toutes les précaulions imagina-
bles pour effectuer le plus promptement possible les deux premitres
trempes et porter la température du mélange 4 63 degrés par de nou-
velles additions d'eau 4 80 degrés, mais 'on parvint i atténuer le mal
sans le faire disparaftre entiérement ; car ayant da laisser séjourner
quelques heures le premicr métier dans un bac reverdoir, comme cela

" se pratique généralement 4 Louvain , ces extrails qui étaienl bons en
apparence,du moins lorsqu'ils sortaient de la cuve-matiére, ne tardérent
pas A développer une odeur qui me révélait I'apparition des mémes

" phénomeénes que j'avais déji observés deux fois avet une scrupuleuse

attention. Mais tandis que les deux premiéres fois la métamorphose
g'élait déclarée d’'une maniére frappante dans la cuve-maliére méme,
cette fois ne s’y manifesla pas sensiblement en apparence,en raisonsans
doute de 1a célérité déployée pour préparer les premiers métiers. Mais
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Paltération qui au bout d’'une demi heure s'était déclarée d’'une ma-
viére plus manifeste dans le premier métier qui se trouvait dans un
bac reverdoir en fonte , prit tout & coup un tel développement, qu'en
moins de cing quarts-d'heure sasaveur,d'abord un peu fade mais douce,
s'élait métamorphosée en un godt dpre et fortement aigrelet. Le second
extrait qu'on dut mélanger au premier dans le bac reverdoir se com-
porta de la méme maniére. L'acidification marchait 4 yue d'eil; inu-
ttlement j'essayai d’en arréter la marche en saturant entiérement la
liqueur avec de la chaux et du carbonate de soude. ,

M’étantalorsliveé 4 quelques expériences,dans mon laboratoire, pour
voir si la cause premiére ne résidait pas dans le malt, j'obtenais une
macéralion assez satisfaisante; rien de pareil a ce qui arrivait en grand
dans la brasserie ne se manifestait dans mes essais des matiéres pre-
miéres; j'avoue que je commencais alors 4 croire que la cause de ces
phénomenes était due 4 la malveillance publique, qui,dés le principe,
avait éclaté avec fureur contre cet élablissement, qu’on avaitsurnommé
la brasserie monsire, & cause de la vaste échelle sur laquelle elle a été
organisée dés le principe. Mais quelques jours plus lard, en examinant
bien tous les appareils, conduits et réceptacles de farine, pour voir si
toat était parfaitement propre, je trouvai dans plusieurs angles des
grandes trémises ou réceptacles de malt et de farine, qui surmontent
les cuves d'opération , des matiéres fort humides qui étaient déja en
putréfaclion.

Dés lors, plus de doute, pour moi, que 13 fat Ia cause principale et
premitre des accidents qui étaient arrivés a trois brassins successifs.
En effet, les brassins suivants, pour lesquels les matiéres premiéres
farent versées directement dans la cuve-matitre sans passer par ces
révervoirs de mouture n'eurent aucune atteinte. _

Mais plus tard, en é1é, ayant dd employer du malt d'assez mauvaise
qualité, car pendant la germination il avait contracté des taches de
moisissure , des accidents du méme genre se reproduisirent plusieurs
fois, aun plusfaible degré, il est vrai, wais,plus ou moins, {a méme odeur
se développait;il y avait encore formation d'une quantité assez notable
d’acide lactique et les infusions,dont j'ai maintes fois pris des épreuves
pour les examiner dans mon laboratoire,, devenaient fortement acides
au bout de 3 4 4 heures. 11 était donc évident que javais a faire a des
phénoménes de méme pature que ci-dessus. Ici la cause premiére rési-
dait dans I'altération plus ou moins profonde quavait contractée le malt
pendant la germination. '

Les moyens de prévenir ces accidents sont donc de veiller d'abord 4 ce
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que le malt et les farines qu'on emploie, ne soient point allérés, puis
d'abréger le plus possible, en ¢1¢€ surtout, la durée du temps pendant
lequel les mélanges dans la cuve-matiére sont soumis 4 une tempéra-
ture comprise entre 20 a 40 degrés surtout ; car c’est dans celte limite
de température principalement, que la réaction que je viens de signa-
ler, prend naissance et se développe. - o o

- L'emploi de quelques poignées de houblon dans la. cuve-matlére,
placé entre le fond et le faux fond,comme le pratiquent eLle conseillent
quelques brasseurs, prévient nullement ce genre d'altération. J'en
ai fait I'essai plusieurs fois, et j'ai pu me convaincre de son inefficacité,
comme je I'avais prévu, a I'avance,, d'aprés la nature méme de celte
espéce de fermentation, qui n'a pas besoin, comme la fermentation acé-
txque.de I'oxigéne de I'air pour se développer dés que les matiéres ren-
ferment des principes azotés allérés de maniére 4 provoquer ce genre
de fermentation.

Pour prévenir ces accidents dés que Ies premle:s sympldmes se dé-
clarent dans la_cuve-maliére, quelques brasseurs sément 4 la surface
quelques poignées de chaux éteinte en poudre fine, d’autres emploient
un peu de potasse, qui contribue, a la fluidification du mélange, et
sature les acides organiques que renferme la matiére; mais ces moyens
que j'ai ayssi expérimentés en pelit ét en grand, sont tout a fait ineffi-
caces pour prévenir le mal :ils sont tout au plus propres a lui servir de
palliatif en saturant une partie de I'acide formé. Mais on doit en user
avec beaucoup de ménagement, ou plutdt, il vaut mieux ne pas em-
ployer du tout de ces mati¢res, du moins dans la cuve-matidre, car
on court le risque pour éviter un mal de lomber dans un pire; en
effet, la potasse et la chaux ne peuvent qu'exercer un effet nuisible sur
la diastase et sont loin de faciliter la macération, comme I'ont dit quel-

ques auleurs, et comme le pensent quelques brasseurs qui le pra-
tiquent.

Brassage dans umne cuve et Uans une chaundiére -
_en méme tomps. o

_En rajson des grandes difficultés qu'on éprouve pour brasser daos la
cuve-matiére des mélanges farineux renfermant de fortes proportions
de céréales non germées, on a éLé sans doute conduit a brasser les grains
non maltés dans des chaudléres dites chaudiéres d forine. De cette ma-
ni¢re les opérations de la cuve-matiére marchent mieux, et ‘dans la
chaudiére la.saccharification-des matiéres farineuses non maltées s'ae-
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-complit: assez facilement, pourvu toutefois que les mélanges ne soient
‘pas trop compactes et que les solutions de diastase, qui servent 4 opérer
la conversion de 'amidon en sucre ou dextrine ne soient point altérés,
sans quoi les phénoménes que jai signalés dans la cuve-matiere se
reproduisent ici, avec moins d'intensité, il est vrai, par le motif qu'on
arrive promptement 4 la températuae de 70 4 73 degrés centigrades.

‘Voici la ‘marche générale que suivent ordinairement les brasseurs

qui pratiquent.dette méthode, que leur i lmpose aujourd'hui la nature
des bi¢res qu'ils veulent préparer.

.L'on opéred’abord dans la cuve-matiére avec le malt seul, ou bicn
1mélangé avec une faible proportion de céréales non germées et ordi-
nairement moulues ensemble avec I'orge maltée. '

. .L'qn fait deux trempes avec de I'eau entiérement froide en é1¢, ‘et 16-
gerement titde en hiver; on donne la préférence 4 I'eau la plus vive et
la plus froide en été, et seulement dégourdie en hiver, clest-a-dire
marquant 18 4 18 degrés. Ces trempes aprés avoir été suffisamment
brassées, reposent huit & dix minutes au plus, puis on extrait les infu-
sions le plus promptement qu'on peut, au moyen des paniers et des
bassines,comme il a ét¢é dit plus haut. Ces infusions, qui comme 'oh le
comprend bien, sont fort troubles et chargées d’amidon, sont recues
dans un bac d'attente, qu'on nomme bac reverdoir, et transvasées dans
la chaudiére a farine dés que celle-ci est disposée pour les recevoir.

La troisitme trempe qui est faite avec de I'eau 4 peu prés bouillante,
est aussi brassée promptement et extraite de méme que les deux pre-
miéres, par le motif que la température du mélange n’est encore que
de 40 a 43 degrés au plus. Ce troisitme mélier, qui est presque aussi

“troyble quelesdeux premiers, est mis avec eux dans la chaudiére 4 fa-
rine ol immédiatementaprésl'on verse les matiéres farineuses non ger-
meées, ordinairement mélangées avec une certaine proportion de malt.

L’on se hdte alors de bien délayer la farine avec les métiers des trois

premiéres trempes, et sitét que le mélange est parfait, I'on chauffe
modérément la chaudiére en continuant 4 agiter la mixtion, pour qu'il
ne s’y forme pas de dépots qui puissent se briler.

_Pandis que la macération des matiéres farineuses se fait aiusi dans la
chaudiére, a pelit feu, I'on opére "une quatri¢éme, puis une cinqui¢éme
trempe dans la cuve-matiére, en ayant soin d’employer de I'eau & peu
pres bouillante. Si comme: cela a généralement lieu 4 la quatriéme
trempe, la lempérature’ du' 'mélange est. suﬂisanle pour dissoudre
promptement les matiéres féculentes qui restent dans la cuve, on laisse
reposcr la trempe une heure  une heure et demie, en ayant soin, a
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deux ou trois reprises, de brasser un instant la matiére. Puis on soutire
I'infusion qui filtre assez bien au travers de la matiére. La cinquieme
infusion est faite absolument de la méme mani¢re que la quatridme ,
laquelle est versée dans une seconde chaudnére, dite chaudiére a
houblon.

Les infusions de ces deux trempes, qul filtrent ordinairement assez
bien pour qu'on n'ait pas besoin d'employer les premisdres pour les
extraire, sont assez claires et servent a faire la décoction da houblon.

Quelques brasseurs font une sixiéme trempe, qu'ils ne laissent sé-
journer qu'une demi-heure dans la cuve-matiére; elle ne doit étre con-
sidérée que comme un lavage pour épuiser la dréche dont toute la
fécule doit alors étre convertie en maltiéres solubles.

Cette sixiéme trempe qui sert ordinairement & préparer de la petite
biére et ne marque que 2 ou 3 degrés B. est mise dans le bac rever-
doir ou une cuve d'attente.

Maintenant revenons d nos premirs métiers et au travail qui s'opére
. dans la chaudiére a farine. '

Quant aux deux premiéres trempes, I'on congoit qu'elles n'ont pu
servir qu'a enlever mécaniquement une partie de I'amidon en rnature,
et une partie des maliéres solubles, et notamment de la diastase qui est
destinée a opérer la saccharification des matiéres Yéculentes qu'on a
versées dans la chaudiére & farine.

Par la troisiéme trempe l'on a converli en empoxs une partie de
I'amidon du malt et la saccharification a commencé dans la cuve-ma-
litre, mais ce n'est que faiblement et partiellement que s'opére la
fermentation saccharine, la température n’étant pas encore assez élevée
pour qu'elle puisse marcher rapidement et réguliérement ; c'est a pro-
prement parler, pendant la quatriéme trempe surtout , que s'opére
la dissolution de 'amidon que renferment les matiéres employées.
La cinquieme achéve cette conversion de 'amidon en sucre ou dex-
trine, si le travail est conduit comme nous venons de dire.

Tandis qu'on opére les derniéres trempes dans la cuve matiére I'on
porte jusqu'a I'ébullition le mélange que reuferme la chaudiére a
farine, on lui fait. méme subir une courte ébullition d'un quart d’heure
4 une demi-heure, puis aprés avoir retiré.le feu de dessous la chau-
diére et I'avoir laissé reposer une demi-heure & une heure pour laisser
déposer les matiéres solides, on décante légérement tout le liquide
en commencant par le plus clair qui se trouve 4 la surface. Ce travail
se fait ordinairement avec les mémes petites bassines en cuivre qui ont
servi & extraire les premiéres trempes de la cuve-matiere.
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Le liquide ainsi décanté ou extrait de la chaudiére est versé sur la
dréche épuisée de la cuve-matiére pour lui faire subir une filtration
nécessaire pour le clarifier : la premiéreinfusion de la chaudiére étant
décantée, l'on verse ordinairement une proportion de liquide égale &
celle qu'on a soutirée, et ce liquide, ajouté dans la chaudiére est ordi-
nairement la derni¢re trempe de la cuve-matiére que l'on a, avons-
nous dit, conservé dans une cuve d'atlente qu'on désigne générale-
ment sous le nom de cuve reverdoire. Aprés cette nouvelle addition
de liquide dans la chaudiére, on la chauffe de nouveau et I'on brasse
avec des fourquets et rables jusqua ce que I'ébullition soit de nouveau
en train :. on prolonge cetle ébullition une heure & une heure et
demie, puis .on laisse de nouveau reposer,en soutirant le feu, aprés
quoi I'on décante une seconde fois toutes les matiéres fluides qu'on
peul exlraire et qu'on reverse aussi sur la dréche de la cuve-matiére
pour lui faire subir une filtration au travers de cette matiére,

Ordinairement dans la chaudiére & farine I'on fait encore une troi-
sieme trempe avec de l'eau pure bouillante , en agitant simplement et
décantant ensuite, ou bien en faisant bouillir encore une ou deux
heures pour achever d’épuiser le marc des matiéres farineuses qu'on
transvase , aprés la décantation du liquide, sur la dréche de la cuve-
matiére, que dans la plupart des brasseries de Louvain on étale 1ége-
rement dans une autre cuve, dite cuve de filtration, opération qui se
fait communément, immédiatement aprés la derniére trempe qui
précede la filtration des infusions provenant de la chaudiére 4 farine.

En faisant bouillir le résidu des matiéres fromentacées avec les der-
niers métiers de la cuve-matiére, I'on épuise fort bien le gluten dont
une parlie est rendue soluble a la faveur des acides organiques que
renferment lesdits métiers, ce qui explique I'énorme quantité de fer-
ment que donnent les bitres provenant de cette méthode de brassage.

Daprés les derniers procédés que je viens d’exposer sommairement,
I'on a dd remarquer que les deux premiers métiers de la cuve-matiére
doivent attendre, soit dans la chaudi¢re & farine, soit dans une cuve
particuli¢re, et généralement ils doivent attendre un temps assez long
avanl qu'on puisse les porter & la température de 65 & 70 degrés, car on
ne les chauffe jamais, et on ne peut convenablement les chauffer, avant
que le débattage ou délayage de la farine dans ces extraits n'ait eu lieu
dans la chaudiére 4 farine . Cette méthode est fort peu rationnelle, car
comme il résulte des faits que je viens de signaler plus haut le modt des
premiers extraits est trés-altérable avant I'ébullition, surtout enire la
tcmpérature de 30 et 43 degrés. L'on congoit d'aprés cela 'importance
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qu’il y a en été de n'employer que de I'eau bien fraiche pour les deux
premiéres trempes. .

L'on devrait donc réprouver cette méthode qui est une des princi-
pales causes des altérations si fréquentes que I'on remarque dans les
bi¢res de Louvain qu'on brasse durant les fortes chaleurs; la moitié
du temps ces biéres sont altérées par un commencement de fermenta-
tion lactique ou visqueuse comme on verra; nous avons déja parlé
de la fermentation lactique qui prend naissance ctse développe souvent,
comme on vient de voir, pendant la macération. — Quant A la fermen-
talion visqueuse, nous dirons bientdt en quoi elle consiste ; qu'il me
suffise ici de dire qu’elle se développe surtout sur les refroidissoirs et
pendant la fermentation ordinaire.

On trouvera aussi I'explication de ces termes techmques dans le
vocabulaire qui se trouve a la fin du second volume.

L'usage de faire séjourner les derniers métiers dans la cuve ou. bac
d'attente est aussi fort mauvais, quoique moins dangereux que le pré-
cédent pourvu que son séjour dans I'un ou l'autre de ces vaisseaux ne
se prolonge pas trop longtemps et que la température de ce liquide ne
s'abaisse pas au-dessous de 45 degrés (1).

On devrait coordonner le travail dans la cuve-matiére et celui dans
Ja chaudiére a farine de maniére A ce que I'on ne dit jamais faire
séjourner les trempes dans les cuves d'atlente; et cela est trés-faisable
puisque je l'ai fait pratiquer trés en grand i la grande brasserie de Lou-
vain, comme on verra au chapitre des biéres de Louvain ; j'y avais élé
amené par les accidents assez fréquents qui s'étaient déclarés tantét
dans la cuve-matiére, tantdt dans les bacs reverdoirs. A cet effet il
suffit d'ajouter au premier extrait de la cuve-matiére une quantité
d’eau suflisante pour pouvoir facilement délayer toute la farine qu'on
doit mettre dans la chaudiére et immédiatement aprés le débattage 1'on
peut chauffer le mélange farineux.

Cette méthode est assurément la plus simple, la plus rationnelle et
la seule que je puisse conseiller a lout brasseur qui, en été, veul pré-
parer des biéres qui demandent une forle proportion de froment,
ou d’autres céréales non germées.

Quant au travail dans la chaudiére a farine, il est en lui-méme tres-
rationnel ; la faible proportion de mait qu'on emploie est utile pour
rendre plus poreuses les matiéres farineuses, et apporte en outre un

(1) En effet. ces métiers trés-faibles sont trés-susceplibles de saigrir el de con-
tracter le genre d'altération que nous avouns signalé plus haut; mais ce danger
n'est gueére a rcdouter au-dessus de 45 degrés.
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peu de diastase -qui contribue & en faciliter 1a saccharification; mais
son emploi n'est pas indispensable du tout si le malt a été bien germé,
car la diastase étant trés-soluble a froid comme & chaud, les premiers
métiers provenant de la cuve-matiére, contiennent suffisamment de ce
principe azoté pour opérer la solution de toutes les matiéres amilacées
des céréales non germées qu'on emploie ordinairement : l'on doit
méme avoir garde de ne pas employer dans la chaudiére une forte pro-
portion de malt d'orge, par le motif que devant faire bouillir ce der-
nier avec les autres matiéresfarineuses, il rendrait la biére duré, acerbe,
et parconséquent peu agréable au godt.

- Dans la;chaudiére a'farine, la saccharification des matiéres féculentes
a principalement lieu pendant la premiére infusion qu’on porte lente-
ment i I'ébullition;; toutefois, comme la proportion des matiéres fécu-
lentes est trés-forte souvent par rapport i la capacité de la chaudiére, ct
parconséquent, par rapport 4 la quantité d’eau employée, la dissolution
de 1a fécule ou amidon du grain, n’est généralement pas compléte, et
elle se prolonge pendant la seconde et méme pendant la troisi¢éme
trempe, non par l'action de la diastase qui est entiérement décomposée
par la premiére ébullition , mais 4 la faveur d'une grande quantité de
gluten qui joue ici le méme role que la diastase, mais & un degré
d’énergie infiniment moindre.

L'ébullition de la premiére trempe dans la chaudiére, sert 4 faciliter
la clarification des extraits en précipitant en flocons I'albumine végé-
tale qui est dissoute durant la macération.

Quant 4 I'ébullition qu’on fait subir 4 la seconde et troisitme trempe,
elle a principalement pour but, comme disent les brasseurs, d'épuiser
les matitres grasses, c'est-a-dire le gluten qui est, en effet, en partie
dissous & la faveur des acides organiques que renferment les derniéres
trempes de la cuve-maliére.

Nature des différents métiers et moidts. — Maintenant, que nous avons
examiné d'une maniére générale les principales mani¢res de brasser
les différentes matiéres farineuses sur lesquelles opérent communé-
ment les brasseurs des divers pays, examinons un peu la nature des
différents méliers, la maniére d'en reconnaitre la force, et par suite
d’apprécier la bonne ou mauvaise marche des opérallons, ainsi que la
qualité des matiéres premiéres employées.

Les différents liquides qu’on obtient par les opérations qui viennent
d'étres décrites, et qui portent le nom de métiers avant, et de moft
aprés leur ébullition, ont tous une odeur plus ou moins fade, qui n’est
point désagréable du tout, s'ils ne sont point altérés; leur saveur aussi
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un peu fade, est onctueuse et plus ou moins sucrée, suivant leur force
et le degré de saccharificaliap plus ou moins avancé des principes
féculents dissous par la germination et la macération.

Le degré de saccharification qui doit étre trés différent selon les
espéces de biéres qu'on veut produire, s'apprécie ordinairement assez
bien au palais, mais la force réelle d'un métier ou d’'un modt ne peut
s'apprécier approximalivement et avec promptitude que par le moyen
d'instruments qu'on nomwse pése-sirop, saccharométre ou densimé-
tre (1), car la dextrine, ce principe immédiat si essentiel pour les
biéres, étant presque sans saveur ni odeur, n'atieste sa présence ou du
moins ses proporlions que par 'augmentation de densité qu’'elie pro-
duit dans les liquides qui en renferment.

Maisles modts et les métiers surtout ne renferment pas senlement du
sucre et de la dextrine, ils contiennent encore des sels et des acides,
des matitres azotées végélales, et parfois de I'amidon sous forme d'em-
pois ; les matiéres salines et acides qui s’y trouvent sont en trés-faible
proportion et tout a fait secondaires, je dirai méme sans importance
dans I'état normal et ordinaire du mout, il en est de méme de I'amidon
qui 8y trouve A I'état d'empois, il n’en renferme généralement que des
traces, lorsqu'il en contient, cependant il arrive quelquefois qu’il y en
en quantité assez notable, mais ce sont la de rares exceptions, qui sonl
le résultat d’'une mauvaise macération et les biéres qui en renferment
sont malsaines et s'aigrissent avec la plus grande facilité , mais la fer-
mentation achéve ordinairement d’en dépouiller le moit qui en ren-
ferme, en la transformant en dextrine. Cependant comme on verra au
sujet des bieres de Louvain, il y a de ces bi¢res qui en renferment des
proportions notables, ce qui n'est pas en leur faveur.

Enfin, les matiéres azotées, que les métiers renferment en quantité
notable avant leur ¢bullition, se composent principalement d’albumine
végélale qui se précipite par I'ébullition et n’entrent pas non plus dans
le mout en assez forte proportion pour modifier sensiblement sa densité.
Toutefois les principes azotés jouent un bien grand réle dans la fabri-
cation des biéres, car ils sont le priucipe de la fermentation alcoolique
et la cause premiére de presque tous les accidenls qui surviennent
durant la fabrication , tant durant le brassage, que pendant le refroi-
dissement sur les bacs.

(1) Tous ces instruments servant a mesurer la densité dn liquide sont réel-
lement des densimétres; mais il y en a différentes sortes auxquels on a donné des
noms particuliers. comme ceux de pése-sirop, saccharométre, pése-biére, elc.
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" Les proportions de ces principes azotés sont trés-variables, selon les
différentes espéces de malt ou de grains qu'on emploie. Ainsi le moiit
provenant du brassage du malt d’'orge seulement, en renferme beau-
coup moins que celui qui provient des matiéres qui renferment du
froment, et généralement le mot en renfermera d’autant plus que les
matiéres cmployées renfermeront plus de gluten et que ce gluten
aura moins été altéré par la germination et la dessiccation, comme
jai déja dit au chapitre de la fabrication du malt.

Des densimétres (pése-biére), et maniére de s'en servir pour reconnaitre
la force des différents modls, pour reconnaitre la marche des brassins et
apprécier la valeur relative des grains employéds. — Si l'on évapore une
certaine quantité de moit, I'on obtient d'abord un liquide sirupeux
semblable a la mélasse, quant & I'aspect , et d’'une odeur d’autant plus
agréable que la dréche aura é1é mieux préparée et macérée : En pous-
sant plus loin I'évaporation , cette matiére qui renferme lous les élé-
ments dont nous venons de parler et a laquelle on a donné le nom
d’eztrast, finit par se prendre en masse solide par le refroidissement ;
elle est alors trés-brune , dure et cassante si on la réduit a I'état de
siccité parfaite ; elle est trés-soluble dans I'eau et presque en totalité
dans I'alcool faible comme la dextrine et le sacre, qui en sont la base
et en constituent ordinairement plus des cing sixiémes.

Comme toutes choses égales d’ailleurs, la valeur, la force du modt et
par suite de la biére qui en résulle, est sensiblement proportionnelle 4
la quantité deson extrait, il est d'une grande importance pour tout bras-
seur de savoir en reconnaftre les proportions, d'autant plus que par la
il peut juger de la qualité des grains, si les opérations ont été bien con-
duites, et de la conduile des opérations dés qu'on a bien constaté la
qualité du malt et autres céréales employées. Ainsi, par exemple, si un
brassin donne en extrait 30 pour cent du poids du malt employé et
qu'un aulre brassin, fait avec le méme malt, donpe seulement 40 pour
cent; cela prouve bien évidemment que dans ce dernier cas on a mal
brassé, c'est-a-dire qu'on a mal opéré, ce qui a causé uiie perte sensible-
ment égale au cinquieme de la totalité des grains employés pour ce
brassin.

Je suppose maintenant que plusieurs brassins de suite bien conduits,
selon toutes les régles de I'art, donnent en extrait 40 pour cent du
poids du malt employé, tandis qu'avec d’autre malt ou d'autres grains
de méme espéce 1'on a obtenu 80 pour cent d'extrait, I'on devra natu-
rellement en conclure que le malt ou les grains employés, ne sont pas
d’aussi bonne qualité que ceux avec lesquels on a obtenu 30 pour cent.



— 136 —

Or, le moyen de reconnaitre la force ou la quantité d'extrait (1) que
renferme le mout est chose fort simple et 4 la portée de tous les bras-
seurs, qui pour la plupart, du moins sur-le continent, négligent trop
d'en faire usage. En effet, il suffit pour cela de.prendre le degré de
densité du modt 4 une température déterminée, et pour cela il suffit de
plonger dans le liquide un pése-biére ou densimétre quelconque,
mais, le densimétre Beaumé étant le plus répandu, au moins en France,
et les pése-biére généralement usités en ce pays n'étant autre chose
qu'un densiméire de ce genre dont I'échelle commence 4 0 et se ter-
mine & 8 ou 10 degrés, j'indiquerai la marche  suivre avec ce dernier,
d’autant mieux que c'est celui dont je me suis servi pour mes expé-
riences, puis, c'est, je crois le plus commode pour I'usage des brasseurs.
Avec ce densimétre, pour connaftre la quantité d’extrait que renferme
le mout, il suffit de le plonger dans ce liquide a la température de
16 degrés centigrades environ et de voir sur le tableau suivant le
nombre qui lui correspond dans la seconde, ou mieux dans la troisi¢éme
colonne qui sera d'un usage plus commode pour les pays ou I'heclo-
litre n’est pas usité comme mesure de capacité.

Ce tableau, que j'ai dressé avec beaucoup de soin par une multi-
tude d’expériences directes faites sur les métiers provenant de brassins
de différentes sortes de biéres, indique pour chaque degré du densi-
métre Beaumé. 1° Le poids d'un hectolitre de moit. 2* Le poids de
I'extrait par hectolitre de mout. 5° Le poids de la quantité dextrau
que contiennent ccnt parties en po:ds de ce moft.

(1) On désigne sous le nom d’ertrait, lensemble des matiéres fixes que ren-
ferme un modit. On obtient donc I'extrait que renferme unc certaine quantité de -
liquide en I'évaporant jusqu'a siccité el & une température assez basse pour que
les matiéres organiques qu'il renferme ne puisse étre décomposées par la cha-

leur. C'est par une foule d'expérience de ce genrc que le tablean sunvanl a éLé
fait.
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'Tableau Indlqnant pour chaque degré de l'aréométre
. Beaumé.

1* Le poids d'un hectolitre de moit ;
2 Le poids de I'extrait par hectohtre, '
3° Le poids. de I'extrait exprimé en centiéme du poids du mom

151

DEGRES 1¢porps D'I!N‘ 2° po1ps ex x°*| 3° porps pe

BEADNE, |HECTOLITRE EN| DE L'ExTRAIT | L'exTRMIT

- OBSERVATIONS.

4 130 CENT.| RILOGRANMES. |PAR HECTOL®’.| EN CENTIEME.

kil. kil.

] 400,680 | 1,410 1,40 La tro{aiime colonne,
. Co : particuliérement  utile
2 101,403 12,920 2,88 aux brasseurs qui ne
font point usage de I'hec-
3 102,110 4,580 4,48 tolitre, peut servir dans
: Lous les pays sans con-
4 102,81 8,45 8,23 versionde poids ni deme-
5 103;51 8,24 7,96 sures , puisqu'elle in-
: dique en centiéme du
6 104,22 10,49 . 9,78 poids du modt la quan-
tité d'extrait qu'il ren-
7 104,93 12,56 11,49 ferme a la température
de 13 degrés centi-

8 103,64 13,923 13,48 | grades. L

9 106,36 13,01 14,96

-
(=]

107,18 17,74 + 16,38

—
-

107,865 19,964 18,36

-~
L]

108,65 21,904 20,16

-
«

109,36 23,884 21,84
110,200 25,877 23,50

—
[

-
o

111,000 27,97

Pour faciliter l'intelligence et 'emploi de ce tableau aux brasseurs
qui n'ont pas beaucoup d'usage dans ce genre de calculs, faisons-en
Tapplication dans quelques exemples :
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Veut-on savoir, par exemple, combien cent hectolitres de modit,n'im-
porte de quel métier, renferment d'extrait, on n'a qu'a voir le degré
qu'il marque & I'aréométre Beaumé, a la température de 13 degrés
centigrades. Je suppose qu'il marque 10 degrés, 'on examine alors le
chiffre de la colonne N° 2 qui correspond 4 ce degré de densité; c'est
17,74 ce qui veut dire qu'un hectolitre de mott renferme 17,74 kil.d'ex-
trait, les cent hectolitres renferment donc 1774 kilogrammes; si l'aréo-
métre s'arrélait & 10 degrés ct une fraction de degré, soit 10 1/4 degrés
par exemple,l'on n'aurait qu'a ajouter a 17,70 le quart de 1a différence
entre 17,70et 19,964 qui est le nombre correspondant au degré immé-
diatement supérieur, et 'on multiplieraitce chiffrepar lenombre d’hec-
tolitres de mo(t, ce qui donnerait un résultat sensiblement exact. Ainsi

dans le cas en question on aurail pour un hectolitre de mout 17, 70 4-
(19.968-17,70)

= 18 kil. 266 d’extrait sec, et les 100 hectolitres de ce mott

marquant 10/14 degrés Beaumé renfermeraient donc 1826 kilogr.
60 centigrammes, et ainsi de suite. Si au lieu de 100 hectolitres de mous
on en avait cent mesures quelconques, on calculerait combien pése
une de ces mesures en livres ou kilog. et 'on consulterait la troisitme
colonne dont on multiplierait le nombre correspondant en centiéme,
par le poids de I'unité de volume et en divisant par cent le produit on
aurait le poids d'extrait que renferme une mesure; et en multipliant ce
produit par le nombre de mesures, on aurait le poids tolal d'extrait
renfermé dans les cent mesures.

Ainsi pour le méme exemple que nous avons pris on trouve 4 la troi-
sieme colonne les chiffres 16,88 qui correspondent a la densité 10
degrés, ce qui veut dire que le moit en question ‘renferme les 16,53
cenliémes de son poids en extrail; si donc on multiplie ce poids, qui
dans notre exemple est 107,18 kilog. pour un hectolitre, par 16,53 on

obtiendra en centi¢mes le nombre de kilog. d’extrait que renferme un

hectolitre de modt et si I'on fait la multiplication on trouve pour pro-
duit 1773,829 qui divisée par 100 donne le nombre de kilog. qui est de
17,73829 par heclolitre, ce qui fait 1773,829 kilog. pour les cent hec-
tolitres. '

En Angleterre, pour délerminer la densité du modt, et calculer la
quantité d’'extrait qu'il renferme, I'on emploie différents densimétres,
désignés sous le nom impropre de saccharométres ; mais tous cesinstru-
ments employés dans les brasseries anglaises sont généralement ap-
propriés 4 leurs poids et mesures, el par suite sont peu commodes
pour l'usage des brasseries du continent, puis ils sont généralement
peu exacts, du moins ceux que jai eus entre les mains; toutcfois ils
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donnent des résultats assez approsimatifs pour qu'on puisse s'en servir
avec grand avanlage. . .

Le plus exact et le plus répandu en Angleterre est celui de Dring
et Fage que je ue dégrirai point ici pas plus que les divers saccharo-
métres employés en Belgique et en Allemagne, par le motif quiils sont
généralement moins répandus et d'un usage bien moins facile que celui
du pése-sirop Beaumé qui est le plus généralement connu dans tous
les pays et facilement applicable partout, comme je I'ai déja expliqué,
et surabondamment peut-étre; mais le lecteur me pardonnera ces
détails, s'il réfléchit que le traité que j'écris doit. étre & la portée de
tous les brasseurs. :

4u moyen de ces divers instruments il est doac bien facile de déter-
mioer la quantité totale d'extrait obtenu 4 chaque brassin, comme cela
se pratique généralement en Angleterre , et je ne saurais trop recom-
mander cet usage aux brasseurs du continent.

Clest par ce moyen qu'on est parvenu, en Angleterre, & déterminer
d’une maniére précise la valeur relative des différentes sortes de malt
consignés dans le tableau suivant :

Tableau des produits moyens de premiére, deuxiéme
et troisiéme qualité, de chacun des grains indiqués.

m
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Orge anglaise. . . . 50,43 | 37,10 | 22,31 | 3,34 | 50,6 | 46,42 | 100
Orge d'Beosse . . . 50,66 | 38,03 | 22,80 | 25,02 [ 61,7 | 45,60 97

Escourgeon. . . . . 46,80

D'aprés ce tableau extrait d'un travail long et minutieux, fait par
ordre de 'administration des accises en Angleterre , il résulte qu'en
moyenne l'on oblient en extrait 38 a 60 pour cent du poids du malt, ou
43 4 46 pour cenl du poids de I'orge; mais en général, nous n'obtenons
pas ces résultats sur le continent; car d'aprés des calculs que j'ai faits
sur nombre de brassins, tant 4 la brasserie belge de Louvain que dans
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d'autres brasseries, il en résulle que généralement on n'obtient guére
que 52 4 85 pour cent du poids du malt employé, ce qui prouve en
faveur des méthodes anglaises, dont le brassage sd fait généralement au
moyen de machines puissantes que nous allons examiner : cependant,
je dois ajouter que la différence de rendement en matiéres extractives
peut proveniren, grande partie du moins,des qualités d’orge employées;
car les espéces qu'on emploie généralement en Angleterre, sont plus
lourdes que celles qu'on brasse communément sur le continent.

Dréche. — On nomme dréche les résidus de la macération des
grains, qui restent sur le faux fond de la cuve-matitre et des bacs de
clarification (1).

Ces'résidus ont une grande valeur pour l'agriculture, car la plupart
des auteurs modernes qui ont traité de I'économie rurale, estiment que
le résidu de 100 kilogrammes de malt équivaut & 100 kilogrammes de
bon foin ce qui représente 60 & 63 kilogrammes d'orge. Cela n'est pas
étonnant si I'on considére que par la macération Fon ne dissout guére
que l'amidon du grain, et la presque tolalité des matiéres azotées qui
sont les éléments les plus nutritifs des céréales restent dans le résidu.

MM. Boussingault , Dumas et Payen, ont' méme prétendu que les
matiéres féculentes ne contribuaient poiut 4 I'engraissement ; mais un
grand nombre d’auteurs sont loin de partager cette opinion.

On a remarqué que les grains germés engraissaient plus rapidement
les animaux qui en étaient nourris, que ceux qui étaient donnés dans
leur état normal. On explique ce fait, en admettant, et cela paraftexact,
que dans l'acte de la germinalion certains principes insolubles et peu
utiles 4 I'alimentation disparaissent en partie pour étre remplacés par.
d’autres plus facilement assimilables On a remarqué.en outre que les
fourrages grossiers, composés en grande partie de fibres végétales , de
mucilages et de fécule brute, comme le foin, les fourrages verts, les
pommes de terre,elc., influent sur la formation de la viande;tandis que
d’autres , renfermant beaucoup de gluten, d'albumine, de mucilages
sucrés ou fécule métamorphosés en dextrine par V'effel de la germina-
tion, comme les grains aprés leur macération, les dréches du brasseur,
les résidus de distillerie, etc., influent surtout sur la formation de la
graisse. ‘

(1) Dans bien des localités I'on donne aussi improprement le nom de dréche,
lantdt au malt touraillé el plus souvent an malt écrasé aux cylindres ou aux
meules ; mais ici par le mot dréche , nous n'entendons parler que des résidus
de la macération des grains.
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La dréche des brasseries est bien préférable aux résidus liquides des |
distilleries (voir ce qui est dit 4 ce sujet dans le second volume), parce
qu'ils contiennent beaucoup moins d'eau et se conservent beaucoup
mieux.

La dréche ne sert guére que pour la nourriture des animaux, elle
convient particulierement aux bestiaux et aux vaches laitiéres surtout
dont elle augmente le produit en lait et en beurre, sans en altérer la
délicatesse comme fount certains fourrages verts. On peut en donner &
discrétion 4 ces animaux sans que cela puisse leur nuire en rien, pourvu,
toutefois, que ce résidu ne soit point altéré. En Angleterre et en Hano-
vre, I'on remplace une partie de I'avoine qu'on donne communément
aux chevaux par une demi-ration de dréche fraiche, ce qui leur donne

. beaucoup de corps, mais moins de vivacité que I'avoine. Somme toute,
les chevaux de trait se trouvent trés-bien de ce régime, et je suis vrai-
ment étonné qu'il ne soit pas mis en pralique daus toutes les brasseries,
car il est plus économique que lorsqu’on donne la ration ordinaire
d’avoine. .

Dans quelques établissements, en Allemagne, I'on soumet 4 la distil-
lation tous les résidus de brasserie, la dréche comme les autres, et cela
peut, dans certaines circonstances, offrir quelques avantages; mais ce
p'est pas le cas, en général, comme on verra dans le second volume.

Conservation des dréches. — La dréche qui provient de la fabrica-
tion des bieres d’'orge, se conserve mieux que celle qui résulte de la
fabrication,des biéres fromentacées, dont il sera fait mention plus loin.
Ces derniéres surtout s’altérent avec une rapidité vraiment étonnante,
lorsqu’ellessont exposées au contact de l'air par une lempérature atmo-
sphérique un peu élevée. 1l se produit d'abord un commencement de
fermentation alcoolique qui lui donne une odeur fralche et assez
agréable, quoigue aigrelette ; mais une fermentation acide qui se mani-
feste souvent dés que la dréche est refroidie & 36 ou 40 degrés, ne tarde
pas a se développer avec énergie, et le peu d'alcool formé et la majeure
partie des matiéres sucrées et amilacées que renferme encore la matiére
se transforme bientdt en acides acétique et lactique. .

A mesure que la formation de ces acides avance, I'on voit les liquides
acidulés qui coulent autour de la masse prendre un aspect glaireux et
filant, ce qui n'est autre chose que le résullat de la dissolution du gluten
que renferme la dréche par ces acides. Et dés que ces phénomenes se
maniflestent,sila dréche continue 4 rester au contact de Fair, elle répand
bientdt une odeur aigrelette trés-forte et trés-désagréable, qui est le
résultat d’une fermentation lactique et putride des plus actives et des

' 1
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plus nuisibles, quand elles se répandent dans les brasseries, surtout
dans les entonneries et celliers de fermentation; car ces odeurs déles-
tables ne sont autre chose que des émanations putrides qui portent en
elles le germe du méme genre d'altération qui leur a donné naissance.

Les mouches, alléchées par 'odeur des dréches, dit M. Rohart a ce
sujet, viennenl bientét par myriades chercher les principes qu'elles
peuvent en exlraire, pour se les assimiler et y déposent des ceufs dont
I'éclosion est facilitée par la chaleur que produit la fermentation méme
de la matiére. Pendant ce temps la fermentation acétique s'achéve et
la fermentation putride la suit immédiatement; les ceufs éclosent,
les animalcules ‘qui en résultent se reproduisent avec une vitesse
incroyable, et ceux qui naissent de la décomposition (les matiéres elles-
mémes venant s'ajouter aux autres et se multipliant avec une rapidité
non moins grande, envahissent en peu de temps la brasserie et tous les
locaux contigus, donl il est presque impossible de les purger.

Pour que la dréche se couvre d'une multitude de vers il n'est pas
nécessaire du tout que des myriades de mouches viennent se poser sur
cette matié¢re; car j'ai souvent observé que sans qu’il y et apparition
d'insectes elle se couvraitl littéralement de gros vers blancs a tétes
noires et brunes, dés qu'elle était dans sa troisiéme phase de fermen-
tation putride. Alors les vapeurs acides plus ou moins nauséabondes
disparaissent insensiblement pour faire place 4 des émanations putrides,
plus infectes, et I'on n"a plus qu'un vaste foyer de corruption qui
engendre par torrents des émanaltions pestilentielles lesquelles sont une
source continue d'infectlion, une cause permanente d’insalubrité qui
devient souvent une cause inévitable d’insuccés.

La fermentation putride une fois développée, il devient extréme-
ment difficile de faire disparaltre cette odeur infecte, qui se répand
dans la brasseric; tous les corps environnants en sont bientdt impré-
gnés, elle se condense sur les murs, sur les ustensiles, sur les plan-
chers, et ce qu'il y a de plus déplorable encore, c'est que, quelle que
soit la qualité des matériaux employés, les liquides allérés s'infiltrent
dans le sol de la brasserie, et il devient extrémement difficile de
faire disparailre enti¢rement ce germe d'altération, qui est souvent la
source funeste des accidents déplorables qui arrivent si fréquemment
en été.

L'hiver, ce genre d'altération ne peut guére avoir lieu, d'abord a
raison de la température trop basse pour favoriser ce genre de fermen-
tation, puis les fourrages verls manquant, la plupart des Brasseurs
trouvent alors a se défaire promptement de leur dréche ; mais en é1é
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tout le contraire a licu, et si I'on veut éviler les inconvénients trés-
graves que nous venons de signaler, 'on doit recourir aux moyens de
conservation les plus efficaces qui sont les suivants :

Plusieurs moyens sont mis en usage pour conserver les dréches , mais
tous reposent sur le méme principe : éviter le contact de l'air. Quel-
ques brasseurs I'entassent fortement dans des futailles et principale-
ment dans celles qui ont contracté un mauvais golit, afin de les désin-
fecter, comme on verra plus loin. Aprés avoir comprimé la dréche le
plus fortement qu'on peut, 'on remet le fonds qu’on avait enlevé pour
remplir les tonneaux et aprés avoir achevé de les remplir d’eau fraiche
ou dé résidus liquidesfroids on lesbondonne immédiatement, afin que
I'air extérieur ne puisse avoir d'accés dans la masse. Quelques brasseurs
mettent un peu de sel dans la dréche; d'autres au lieu d'eau fraiche,
ajoutent de I'eau salée, ce qui est trés-utile, car le sel préserve assez hien
les matiéres organiques et ne peut qu'étre avantageux aux bétes. Ce
mode de conservation n'est pas mauvais, mais il nécessite beaucoup de
main-d'euvre.

Une autre méthode plus simple et trés-rationnelle consiste 4 enfouir
la dréche aussitét sa sortie de la cuve-matiére; on l'entasse dans de
grandes citernes bien maconnées dans le sol, et aprés I'avoir bien las-
sée par couches successives de quatre 4 cing pouces d'épaisseur , on
I'inonde avec de I'eau salée pour prévenir toute fermentation et le con-
tact de l'air. M. Rohart ¢onseille de tasser tout simplement la dréche
dans une immense citerne maconnée dans laquelle on ajoule successi-
vement la dréche de plusieurs brassins; mais cette méthode est trés-
mauvaise, car la dréche ainsi enlassée en grande masse légérement
humide, a plus ou moins le contact de l'air et s'échauffe rapidement ;
ensuite, quand on veut la débiter on doit la remuer plus ou moins 4 la
surface, et elle achéve aussitét de se pourrit si on ne la consomme
entiérement dans le plus bref délai. Quand on noié en quelque sorte la
dréche dans I'eau salée et qu'on fractionne les produits par brassin, on
évite ces inconvénients, comme j'en ai acquis la preuve par I'expérience.

Cuves-matiéres. — Les appareils employés pour brasser se com-
posent, avons-nous dit, d'une cuve, dite cuve-matiére (Mash-ton en
anglais), qui est communément un peu cénique etd’un diamétre deux
et demi 4 quatre fois plus grand que sa hauteur. Ces cuves sont munies
d'un faux fond percé d'une multitude de pelits trous trés-évasés ou
élargis en dessous pour qu'ils s'engorgent le moins possible et per-
meltent aux infusions de s'écouler facilement. Ces doubles fonds,
tantét en hois, tantét en téle de fer ou en fonte ce qui est préférable,
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se composent d’un certain nombre de piéces maintenus & deux ou
quatre pouces du fond de la cuve (1).

Voild les éléments indispensables dont se compose toule cuve-
matiére dans tous les pays; ils sont les mémes partout, seulement dans
certains pays on fait les cuves plus hautes, dans d'autres plus larges,
selon les méthodes adoptées pour brasser les matiéres. En Belgique,
en raison de la législation on entasse dans ces cuves le plus de matiéres
qu'on peut, et en raison de la nature de ces matiéres et du mode de
brassage adopté, qui, généralement se fait 4 la main et ol souvent les
premiéres trempes sont exlraites au moyen de paniers, I'on emploie
ordinairement des cuves peu profondes; communément elles n'ont
‘que 86 4 90 centimétres de hauteur, et j'en ai vu plusieurs quin‘avaient
.que 56.4 37 centimetres au-dessus du faux fond, tandis qu'elles avaient
preés de 3 metres de diameétre : L'on congoit fort bien que des cuves si
larges pour leur profondeur sont fort peu convenables pour maintenir
le calorique et opérer une bonne macération ; mais le but principal
que se proposent ces brasseurs est d'employer le plus de matiére pre-
miére que possible dans une capacité donnée de cuve-matiére, et en
cela ils atteignent une partie de leur but qui est de frustrer les intéréts
du trésor ; mais I'on verra plus loin que ce qu'ils gagnent d'un cdté, ils
le perdent de l'autre, en gitant souvent leurs biéres et leurs résidus.

Les cuves-matiéres dans lesquelles le brassage se fait 4 la mécanique
ont ordinairement quatre i cing pieds de profondeur et sont générale-
ment munies d'un double fond en fonte ou tdle de fer d’'un tiers a un
quart de pouce d’épaisseur ; comme on voit sur-la pl. 9, fig. 6; pour
Tintelligence des délails de ces appareils, je prie le lecteur de donner
un coup d'ceil A cette figure en parcourant en méwme temps sa légende
explicative. :

En Angleterre, presque toutes les cuves-maliéres, dans les grandes
brasseries, sont munies d'une machine au moyen de laquelle le bras
sage proprement dit se fait exclusivement a la mécanique. Déja en
France et en Belgique, ces machines commencent 4 se répandre et a
étre appréciées comme elles le méritent; mais malheureusement la

(1) Il serait aussi trés-avantageux que la cuve elle-méme qu'on fait toujours
en bois pour éviter autant que possible le refroidissement des infusions pendant
la macération fiit doublée a I'intérieur en cuivre étamé, ce qui permettrait de la
tenir constamment en bon élal de proprelé, ce qui est chose difficile, comme on
sail, pour les vieilles cuves en bois. Or, d'aprés ce que nous avons déja dit, on
doit comprendre que 1'é1al de propreté de la cuve-matiére surtout est de la plus
grande importance pour tous les brassears.
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plupart de ces moulinets-brasseurs, surtout sur le continent, sont trés-
imparfaits et particuliérement tous ceux qui ont été publiés jusqu'a
ce jour dans les différents traités qui ont paru sur cette matiére.

Comme les dispositions de ces machines varient & I'infini, en quelque
sorle, je n'entreprendrai pas ici de les décrire toutes, d’autant mieux
que cela n'offrirait pas un grand intérét 4 la plupart des brasseurs et
ccla nous meénerait trop loin ; mais comme il est d'une haute impor-
tance pour un brasseur, qui veut brasser & la mécanique, de faire
un bon choix, je crois cependant devoir entrer dans quelques détails a
ce sujet.

Les mashines & brasser,qu'on nommeen Angleterre Mashing-Machsne,
et que je désignerai sous le nom de moulinets-brasseurs, peuvent se
diviser en deux genres principaux et bien distincts par la maniére
dont elles fonctionnent : Les unes brassent toujours la matiére horizon-
talement et se composent d'un agitateur qui remue le mélange circu-
lairement, et d'une manié¢re sensiblement horizontale, en tournant
autour d'un axe vertical concentrique ou excentrique & la cuve; cet
agitateur est armé de bras en fer, comme I'indique la figure 9, pl. 3.
L’autre genre ou systéme de moulinet-brasseur, au contraire, brasse les
matiéres du haut en bas et de bas en haut par le mouvement de rota-
tion sur lui-méme d’un arbre horizontal, armé de bras en fer qui ont
en méme temps un mouvement de translation circulaire autour de la
circonférence, de telle maniére que les mati¢res du bas de la cuve sont
constamment soulevées et celles de la surface sont plongées dans le
fond (pour lintelligence du jeu de ce moulinet-brasseur, voir fig. 6
et 7, planche 3). ‘

Le premier systéme de machine si perfectionné qu'il soit ne rem-
plira jamais bien son but, en ce qu'il ne peut jamais trés-bien mélan-
ger les couches supérieures avec les couches inférieures et, par suite,
opérer promptement et convenablement le premier débattage , c'est-
a-dire bien mélanger I'eau et Tes matieres farineuses séches qui flottent
a la surface; puis I'on ne peut non plus relever les matiéres plus lourdes
qui vont au fond de la cuve, choses trés-essentielles pour un bon tra-
vail ; on doit donc rejeter ce systtme de machine qui ne peut que lais-
ser beaucoup a désirer, quel que soit du reste le degré de perfection
qu’on ait mis a son exéculion, et cela par le motif qu'’il est radicalement
vicieux dans son principe méme, comme je viens de le démontrer.

Quant au second systéme de moulinets-brasseurs, on peut dire d'une
maniére générale que leur principe est bon, mais cependant toutes les
nachines construites d'aprés ce principe ne sont pas bonnes. Celles qui
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soot le plus généralement usitées aujourd’hui dans les nouvelles bras-
series anglaises et francaises sont analogues a celles que j'ai fait élablir
4 la brasserie belge de Louvain et dont je donne les plans, fig. 8 et 7,
pl. 3, avee la différence qu'au lieu de deux arbres travaillenrs, paral.
leles et superposés horizontlalement, il n'y en aerdinairement qu'un, eu
sil y en a deux, comme on en veit en Franee surlout, ce sont deux bras
en ligne droite situés selon le diamétre de lacuve et se mouvant dansun
méme plan situé ordinairement vers le milieu dela hauteur de la cuve-
matliére. Les arbres travailleurs de cesderniéres machines, que je dési--
gnerai sous le nom de machine & simple moulinet, sont armés de
rateaux ou bras ayant une longueur suffisante pour, dans lewr mouve-
ment de rotation, pouvoir bien débattre et mélanger ‘toutes les ma-
tieres de la cuve. Dans les moulinets-brasseurs que j'ai fait établir 4 la
brasserie belge de Louvain, et dont je donne les plans, il y a deux sys-
témes dec bras plus courls placés sur deux arbres paralléles et super-
posés qui, ainsi armés et tournant en sens inverse 'un de l'autre, se
renvoient la matiére de I'un 4 l'autre et la débattent, la mélangent
ainsi avec l'eau d'une maniére aussi parfaite que possible et avec une
célérité remarquable. Je crois donc devoir recommander ce systéme de
moulinet double, 4 tous les brasseurs en général, mais plus particulie-
rement aux brasseurs helges qui, pour économiser ou réduire le plus
possible les droits d’accises, établis sur la capacité de la cuve-matiére,
les remplissent généralement si bien qu'il est impossible de faire une
bonne macération, selon les principes que j'ai exposés plus haut, en
employant des mtoulinets simples. Avec les moulinets doubles dont je
donne les plans et la description, les bras étant moins longs projettent
moins les matieres hors de la cuve et le brassage comme le débattage
s'opérent assez facilement quelque pleine que soit la cuve-matiére,
mais ils ne remédient pasauX autres inconvénients trés-graves, qu'offre
cet usage de surcharger cct appareil de :natiéres farineuses.



CHAPITRE SIXIEME.

Cuisson des bléres.

Maintenant, reprenons la fabrication de la bi¢re o nous I'avons
laissée, c’est-a-dire au moment ou les infusions sont sorties de la cuve-
matiére ou de la chaudiére 4 farine, et suivons la méme marche que
jai adoptée pour la macération , c'est-d-dire examinons d'abord la
cuisson des biéres en général ; nous parlerons ensuite de la cuisson des
hiéres qui sont brassées avec de fortes parties de froment ou autres
céréales non germées. :

-De la cuisson des biéres em général.

Disons d'abord qu'on entend par cussson des biéres, I'ébullition plus
ou moins longue qu’on fait subir aux différentes infusions ou méliers,
s0it qu'on y ajoute ou qu'on n'y ajoute point de houblon ou autres in-
grédients , pour aromatiser ou clarifier le liquide qui prend le nom de
mout lorsqu’il subit cette opération ; mais presque loutes les biéres
sont houblonnées et presque toujours aussi, le houblon employé subit
une ébullition plus ou moins longue avec le mout. Du reste aprés avoir
examiné ce cas général nous parlerons des exceplions.

En général pour la cuisson des différentes infusions, voici comment
on opére : aussitét que le premier métier est soutiré de la cuve-matiére,
on le fait arriver dans une chaudiére et on y ajoute le houblon dans
les proportions voulues pour V'espéce de biere quon veut obtenir.
Ces proportions varient beaucoup naturellement selon I'espéce de biére
et aussi selon les qualités de houblon employé.

Les biéres fortes recoivent généralement plus de houblon que les
légéres , les biéres brunes plus que les blanches et les biéres de garde
plus que celles qui doivent ére consommées jeunes; une biére forte-
ment houblonnée occasionne chez les hommes de la chaleur, de
I'anxiété, et quelquefois des congestions et des maux de téte chez
quelques individus ; une biére point ou trop peu houblonnée est
ordinaircment fade, s'aigrit trés-promplement et chez les personnes
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qui 'y sont pas habituées, occasionnent souvent des flatuosités et des
dérangements d'entrailles (1).

Aussitdt que dans la chaudiére il y a une suffisante quantité de moat
pour qu'on puisse la chauffer sans danger de la braler, on allume le
feu ou I'on donne la vapeur selon le mode de chauffage adopté pour la
cuisson du mott, et 'on éléve assez rapidement la température en
ayant soin de bien faire plonger le houblon dans le liquide, ce que I'on
fait avec des rables ou des fourches, ou mieux avec des moulinets
mécaniques placés au centre des chaudiéres, comme cela se pratique
communément en Augleterre, voir pl. 3, fig. 5 ; mais I'on ne le porte
généralement point & I'ébullition avant que le second métier ne soit
réuni au premier dans ladite chaudiére. .

Dés que les deux premiers métiers sont réunis, on pousse le feu ou
la vapeur, et on leur fait subir une ébullition tantdt vive et courte,
tantét longue et faible, et souvent longue et forte en méme temps,
selon qu'on brasse des biéres blanches, jaunes ou brunes.

Les derniéres trempes extraites de la cuve-matiére, servent ordinai-
rement & préparer une seconde qualité de biére, et subissent aussi une
¢bullition plus ou moins longue, dans une seconde chaudiére, ot I'on
ajoute une faible proportion de houblon, lorsqu'on y verse le mott, ou
immédiatement aprés; puis, communément quand la biére forte de la
premiére chaudiere est filtrée, I'on ajoute le résidu de houblon de la
premiére chaudiére, qui n’est pas encore enti¢rement épuisé ; c'est du
moins la, Ia marche la plus communément suivie.

Théorse de la cuisson du mod!. — Aprés avoir exposé sommairement
la marche généralement suivie pour la cuisson du moit, et la décoc-
tion du houblon, examinons un peu la théorie de ces opérations, si
simples-en apparence , mais au fond assez complexes.

L’ébullition du moat avec le houblon a principalement pour but,
d’épuiser les principes solubles de cefte matiére aromatique et amére,
puis de clarifier le modt en précipitant I'albumine végétale dissoute
pendant la macération des premiéres trempes ; souvent aussi I'on se
propose de colorer le modt, et parfois de le concentrer par une forte
ct longue ébullition en vase découvert ; ce qui est une trés-mauvaise

(1) J'en parle par expérience, car les biéres blanches de Louvain et de Hoe-
gaerde surtout m’'ont fréquemment donné des indispositions de celte nature ; mais
ces effets doivent en parlic étre attribués au défaut de cuisson de ces biéres, et
souvent & des altérations profondes qui les rendent malsaincs, comme on verra
plus loin. : -
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méthode, car on ne doit pas perdre de vue, que le principe le plus es-
sentiel du houblon, pour la conservation des biéres, est une huile assez
volatile, trés-susceplible d'étre enlevée par la vaporisation de 'eau. En
principe, il faut donc pour les biéres de garde, et pour celles qui doi-
vent étre fortement aromatiques, ¢viter de faire bouillir trop fortement
le mott, surtout si on opére dans des chaudieres ouvertes. Cette
ancienne méthode de concentration des modts par I'ébullition, a en
outre l'inconvénient de causer une dépense considérable en combus-
tible , car on doit compter au moins 20 kilog. de h0u|lle par hectolitre
d’eau évaporée.

L'on doit donc, autant que possible, combiner les quantités d’eau
employées de maniére, a ce que le mélange des divers méliers qui
doivent constituer une méme espéce de biére donne sensiblement le
degré de densité voulu saps évaporation notable d'eau, ce qu'il est tou-
jours possible d’'obtenir au moyen d’'un densimétre et d’'un peu d’ habl-
tude; cependant, comme j'ai eu occasion de voir qu'un assez grand
nombre de brasseurs semblaient en ignorer les moyens, et que jécris
plutét pour ceux qui ne connaissent qu'imparfailement l'art de bras-
ser, que pour ceux qui le connaissent a fond, je crois devoir donner
quelques explications & ce sujet.

Le moit par son ébullition, n'augmente point sensiblement de den-
sité ou de force quand elle s'opére en vases clos, oa sans évaporation
notable; or, comme la densité d’'un molt provenant d'un mélange
parties égales,de deux ou plusieurs métiers, est sensiblement égale 4 la
densité moyenne de ces derniérs, il en résulte que pour calculer a
I'avance, la densité d'un modt résultant d'un mélange quelconque de
deux ou plusieurs infusions, I'on n’a qu'a évaluer le volume et la den-
sité de chacune d'elles, multiplier le volume de chaque par la densité,
et, aprés avoir ajouté les produits de ces multiplications, diviser le pro-
duit total par la somme des volumes des différents modts 4 mélanger,
le quotient indiquera la densité finale du mélange : Ainsi veut-on savoir
par exemple, quelle sera la densité du moiit d'une premiére chaudiére,
composée des deux premiers métiers dont le premier, je suppose, serait
de 30 hectolitres, ou barils, et marquerait 12 degrés, tandis que la
seconde, composée de 100 volumes, marquerait 8 degrés centigrades
seulement. La deosité du mélange de ces deux trempes sera égale
a 30x12+100x8 Cest-d-dire 4 80x12+4-100x8

1004-50 150

Ainsi le moul provenant du mélange de ces dcux trempes, marque-

rait ncuf degrés et 3 dixiémes. .

=9,3.
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Dans les pays oi d’autlres matiéres sucrées, telle que les mélasses, les
sirops de fécule, etc., peuvent étre employées pour la fabrication des
biéres, souvent 'on ajoute dans les chaudiéres les quantilés de matiéres
sucrées nécessaires pour porler la densilé du moit au degré voulu;
inais ceux qui pour du moat résultant du mélange de deux ou plusieurs
infusions, veulent obtenir un liquide d'une densité délerminée a I'a-
vance, et cela sans addition de matiéres sucrées, ni évaporation, ils
doivent régler la quantité d'eau, pour la seconde ou dernitre trempe,
sur le degré de densité de la premiére infusion et celui qu'on veul obte-
nir dans le mélange, en partant des principes que nous venons de poser
et d’expliquer par un exemple ; mais ce n'est que par quelques titon-
nements et 'expérience qu'on parvient 4 fixer la quantité d'eau 4 em-
ployer pour oblenir une densité déterminée & l'avance, encore Taut-il
hien counalire la nature des matiéres farineuses employées,

Un assez grand nombre de brasseurs, avons-nous dit, soumettent
encdre le mot & une longue et forte ébullition, non-seulement pour
colorer la biére qu'ils se proposent d'obtenir, mais encore pour contri-
buer 4 sa conservation, et en ceci, ils n'ont pas tout 4 fait tort, je pense,
bien que plusieurs auteurs prétendent qu'une longue ébullition n’est
pas du tout nécessaire pour la conservation, et qu'elle n'y contribue
que par la concentration qu’elle fait subir au moit. Ce qui me porte a
croire le contraire de ce qu’ont dit & ce sujet la plupart des auteurs,
c'est I'action qu'une longue ébullition exerce sur la fermentation du
molt, qui est bien plus lente et moins active si I'ébullition au lieu de
durer une 4 deux heures en dure huit a dix, et ce résultat est d'ailleurs
le méme quand l'ébullition a lieu en vase hermétiquement clos et ou,
par conséquant, il ne saurait y avoir d’'évaporation sensible.

Cette influence de I'ébullition sur la fermentation ne saurait donc
étre attribuée a la concentration du mot, et il en est probablement de
méme pour la conservation de la biére; car puisque la fermentation est
plus ou moins retardée et méme affaiblie par une longue ébullition,
il est probable qu’une partie des principes azotés du moit, sont élimi-
nés ou décomposés par l'action d'une température prolongée ; or, I'on
sait que ce sont les principes azotés surtout qui proevoquent la fermen-
tation ultérieure des biéres,®cl les fait passer a la fermentation acé-
lique (1).

{1) Voir cette expression au Vocabulairc technologique, fin du secoud volume.



Consldérations générales sur les formes de chaudiéres,
la cuisson du houblon et l1a coloration du mout.

Indépendamment des considérations qui précédent, on doit souvent
prolonger 'ébullition pour épuiser le houblon et colorer le moit, ce
qu'on ne saurait généralement faire convenablement d'une autre ma-
niere & cause du goit de la bi¢re qu'il importe de ne pas modifiar ; mais
pour activer la coloration du moiit, comme pour épuiser mieux et plus
promplement le houblon, on n'a pas besein de faire bouillir trés-fort
et encore moins de concentrer le liquide. L'on opérera plus économi-
quement el plus sirement en faisant bouillir en vase clos avee une cer-
faine pression.

Par ce moyen il n'y a point d’évaporisation, parconséguent, point de
perte de principes volalils; puis, la température du liquide s‘élevant
plus haut qu’avec les chaudiéres ouverles, tandis que le pouvoir dissol-
vantdel'eau augmente et facilitel'épuisement du houblon, la coloration
du moiit, due principalement 4 la caramélisation de la glucose, comme
on en verra la preuve un peu plus loin, marche bien plus rapidement
que par I'ancienne méthode de concentration. Les chaudiéres entiére-
ment fermées ont donc généralement un grand avantage sur celles qui
soot ouvertes, surtoul pour les bidres brunes; aussi en Angleterre, pour
la cuisson des biéres brunes, ne voit-on plus guére que des chaudiéres
de ce genre dans lesquelles le houblon est agité par un moulingt méca-
nique représenté pl. 3. fig. 8.

A T'établissement de la Société des Brasseries belges, i Louvaia, j'en
ai fait établir quatre de ce dernier genre , mais d'une forme tout a fait
différente & celles des chaudiéres anglaises. En effet, la plupart de ces
chaudiéres en Anglelerre ont la forme représentée par la fig. 8, pl. 3,
et celles que j'ai fait établir & Louvain sent représentées par les fig. 9,
10et 41 delapl. 1. (Pour les détails de ces chaudiéres, voir les légendes,
3 lafin de ce volume.)

L'on voit, d'aprés ces figures, que dans les premiéres I'arbre du mou-
linet intérieur élant vertical,les bras de ce dernier tournent horizonta-
lement el ne font pas aussi bien plonger le houblon dans le liquide, ou
relever les matiéres qui se déposent que le mécanisme de celles dont
Farbre est horizontal et qui, & chaque révolution, tantét fait plenger
les corps flottants a la surface du liquide et tantdt souléve ceux qui
reposent sur le fond de la chaudiére.

Dans un grand nombre de brasseries, sur le conlinent, on se sert de



chaudiéres ouvertes analogues a celle représentée en coupe dans la fig. 4,
pl. 3, et T'on se contente généralement d’enfoncer le houblon dans la
chaudiére de maniére i ce qu'il soit bien mouillé, puis on recouvre
cetle derni¢re du mieux que I'on peut.

Avec ce dernier genre de chaudiére on pourrait rendre la décoction
du houblon moins imparfaite en meltant celui-ci dans un panier en
toile métallique que I'on suspendrait dans le mout; I'épuisement du
houblon serait plus prompt et cetle matiére ne pourrait faire briler
les chaudiéres en s’y déposant, ni donner un mauvais goait 4 la biére,
comme cela arrive parfois quand on n’a pas soin d'agiter les matiéres
qui s’y déposent.

Les formes et proportions des chaudiéres usitées dans les dnﬂ'érents
pays varient a I'infini, mais loutes les chaudiéres rentrent dans la classifi-
cation suivante : chaudiéres ouvertes et chaudiéres fermées, et chacune
de ces deux grandes classes se divise en deux systémes qu'on désigne
sous les noms de chaudiéres a4 feu nu et chaudiére i la vapeur selon
qu’elles sont chauffées par un feu direct ou par la vapeur.

Nous avons déja parlé des chaudiéres ouvertes et des chaudiéres fer-
mées, il nous reste donc 4 examiner quel est le mode de chauffage au-
quel on doit donner la préférence.

Les chaudiéres 4 feu nu ont I'avantage de cotter moins cher et de
chauffer un peu plus vite; mais ce dernier avantage, si on ne prend
bien loutes ses précaulions, se transforme bien souvenl en un inconvé-
nient trés-grave qui consiste a chauffer trop fort la partie inférieure
de ce vase qui est trés-sujet 4 se briler en raison des matiéres solides
du molt qui viennent s’y déposer, & moins que I'appareil ne soit muni
d’'un agitateur. De la résulte non-seulement une altération prompte
de la chaudiére, mais encore souvent le mout contracte un goat fort
désagréable qu'il est impossiblg de faire disparaitre. C'est ce qui ar-
rive fréquemment pour les bi¢res qu'on brasse par la méthode 4 modt
trouble et particuli¢rement pour la fabrication des biéres blanches. Ces
accidents arrivent trés-fréqueminent dans les brasseries ou l'on pré-
pare des biéres fromentacées, el plus particuliérement encore dans
celles ou I'on emploie des chaudiéres 4 farine; on en verra des exemples
remarquables au sujel de cette derniére fabrication.

Toutes choses égales d'ailleurs, les chaudiéres & feu nu colorent un
peu plus promptement le moiit que celles a la vapeur, ce qui peut étre
considéré comme un avantage pour les biéres bruness mais, c'est
toujours un inconvénient pour les biéres blanches

Quclques brasseurs, et méme des auteurs, ont prétendu que la clari-
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fication du modt est plus parfaite au moyen des chaudiéres a feu nu
qu'avec celles 4 la vapeur ; mais je puis certifier le contraire, et jen
dounnerai des preuves plus loin, en parlant des biéres de Louvain.

L'on a aussi reproché aux chaudiéres a la vapeur de demander plus
de combustible que celles 4 feu nu, ce qui peut étre vrai dans quelques
cas, mais ne l'est pas en thése générale; car il y a au contraire avantage
a employer la vapeur lorsque l'on a plusieurs chaudiéres de cuisson
et un moteur & vapeur, alors on peut tout chauffer avec un méme
foyer, ce qui, par une disposilion convenable, peut méme procurer
une économie importante, comme on verra dans la seconde partie de
ce volume.

En résumé, je dis donc, qu’en thése générale, les chaudiéres 4 la va-
peur sont préférablesa celles a feu nu, surtout pour la préparation des
biéres blanches ; les chauditres fermées, valent bien mieux que les
chaudiéres ouvertes ; mais il n'en est pas toujours ainsi en pratique, et
j'admets beaucoup d'exceptions'a la régle générale. Ainsi, pour tous les
petits brasseurs qui n'ont peint de moteur & la vapeur, et qui brassent
des biéres brunes, il est préférable d’adopter les chaudiéres ouvertes et
a feu nu, par le motif que, dans ce cas, il n'y aurait plus d'économie &
employer la vapeur, et les chaudiéres & feu nu, quand elles sont fer-
mées, demandent nécessairement un moulinet intérieur pour empé-
cher qu'il ne se forme des dépots intérieurs. Puis les chaudiéres a feu
nu, quand elles sont bien établies , n'offrent pas de grands dangers de
coup de feu,ni de grands inconvénients, quand il s'agit de préparer les
biéres brunes ou jaunes; mais il importe que leur forme et la disposi-
tion du fournean soient bien combinées pour que les parois inférieures,
sur lesquelles les mati¢res solides tendent sans cesse a4 se déposer,
ne soient pas soumises au rayonnement direct des combustibles en
ignition.

Les dispositions indiquées par les chaudiéres dont je donne les
coupes, pl. 1°°,fig. 11, (lome 1¢'), et pl. 3, fig. 1 (tome 2™), salisfont trés-
bien & ces conditions. |

Quant 4 la forme des chaudiéres, quelques personnes y attachent
beaucoup trop d'importance, 4 mon avis; le principal est qu’elles satis-
fassent aux conditions dont nous venons de parler : il est essentiel
cependant qu'elles puissent facilement se couvrir et se nettoyer, et,
pour ce dernier motif, il est important d'éviter les angles vifs ow aigus,
ainsi que totrte forme particuliére rendant le lavage difficile.
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Cuissendumoiit provenant des mati¢res fromentacées.

Lorsque I'on brasse des bi¢res ol il entre du froment non germé, géné-
ralement, comme j'ai déja dit plus haut, la premiére trempe, [ilus ou
moins chargée d’'amidon et d'albumine dissoute 4 la faveur de la basse
température & laquelle on opére, subit une premiére et courte ébulli-
tion pour précipiter 'albumine, dissoudrel'amidon et subir unenouvelle
filtration dans la cuve-matiére ; aprés cela les trempes qui coulent de la
cuve-matiére, sont ordinairement claires, et subissent, sensiblement de
la méme maniére que nous venons de dire, I'ébullition avec le houblon;
seulement pour les espéces de biéres qui rénferment beaucoup de fro-
ment, quelques brasseurs ne mettont le houblon dans la premiere
chaudiére de moQt que lorsque ce dernier a déja subi une ébullition de
quelques minutes, ou que lorsqu'il est sur le point de bouillir, et cela,
disent-ils, appauvrit moins la biére, ce qui n’est pas tout 3 fait sans
fondement dans quelques circonstances : en effet, il arrive souvent pour
quelques espéces de biéres, que les premiéres trempes renferment
notablement de fécule surhydratée, c'est-d-dite & I'état d'empois; or,
cn les portant lentement & I'ébullition, on convertit cet amidon cn
sucre ou dextrine, tandis que si 'on ajoute immédiatement le houblon,
son principe astringent peut en précipiler une quantité notable , ct le
rendre insoluble, soit en neutralisant 'action de la diastase, soil en se
combinant avec lui, lorsqu’il est & I'état d’empois.

Ce qu'il y a de certain ¢'est qu'une forte quantité de houblon arréte
subitement la saccharification dans les chaudiéres, comme j'ai eu
l'occasion de m'en convaincre par des expériences en grand ; aussi
je conseille d'une maniére générale, de n'employer le houblon que
lorsque le mout est sur le point d'entrer en ébullition. Toutefois, je
dois ajouter que cette précaution ne peut étre utile queé dans les caspar-
ticuliers ol le modt renferme encore, dans la chaudiére, une quantité
notable de fécule en nature ou i I'état d'emnpois.

'Un grand nombre de brasseurs ont soin de ne point porter & Fébul-
lion le contenu d'une chaudiére avant que la totalité du moit quon
doit y faire cuire avec le houblon ne 8’y trouve réuni; et cela, dit-on,
par le motif que le modt se clarifie mieux ainsi, mais cela n'est pas
démontré, je dois méme dire qu'un assez grand nombre de brassears
francais qui attachent avec raison une grande importance 4 la clarifi-
cation du mott, conservent 20 a 30 pour cent de ce liquide sans le
chauffer pour lajouter au moit, dés qu'il a subi quelques instants
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d’ébullition , ils abaissent ainsi la température de quelques degrés
et les flocons de matiéres azotées qui se forment, sont dit-on, plus
volumineux et se séparent mieux ensuile ; et je ne serais pas éloigné
de croire ce fait, car il en est ainsi pour la clarification des sirops pour
lesquels I'opération se pratique d'une maniére semblable,

Quelque méthode quon suive pour bien clarifier le moat on doit
toujours, mais surtout 1'é1é, avoir le plus grand soin de maintenir
ou d'élever au-dessus de 30 degrés la température du mouat qui doit
attendre pour étre porté 4 I'¢bullilion, comme cela se pratique dans
bien des localités.

Lorsquon brasse une parlie des substances farineuses dans la cuve-
maliére et une partie dans une chaudiére, comme nous avons dit plus
haut, les premiers et les derniers méliers de la cuve-matiére subissent
une ébullition plus ou moins longue dans la chaudiére a farine, puis
soat filirées sur la dréche et sont élevées directement sur les bacs sans
subir une nouvelle ébullition.

Quant aux trempes intermédiaires de la cuve-matiére, elles subissent
une ébullition ordinairement assez courle avec le houblon, et ce mount
mélangé avec celui qui provient de la chaudiére 4 farine constitue cer-
taines espéces de biére blanche, notamment la louvasn, dont je don-
nerai les détails de fabrication plus loin ( voir @ partie, chapitre 1+,
2° calégorie).

Observation sur Ia clarifieation des meoits.

La clarification du modt est une chose si imporlante pour la qualité,
c’est-d-dire pour la transparence et la conservation des biéres en
général, que nous devons revenir un instant sur cette question pour
examiner les causes diverses des difficultés qu'on éprouve souvent pour
clarifier convenablement les différentes infusions ou métiers, et indiquer
les moyens les plus propres pour remédier 2 ces inconvénients.

Les différents métiers ou infusions, qui constituent le modt par leur
¢ébullition, indépendainment des maltiéres sucrées et gommeuses, ren-
ferment encore plus ou moins d'albumine végétale et de gluten rendu
soluble pendant la gerinination et pendant la macération. Nous avons
vu, que, en effel, une partie du gluten était rendu soluble par le phéno-
méne chimique et vital de la germination. Cette partie soluble du
gluoten ainsi que la majeure partie de I'albumine végétale est enlevée
par la premiére ou les deux premiéres trempes , mais la maeération, a
la faveur des acides organiques qui préexistent dans le malt, et qui se
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développent dans la matiére, une nouvelle quantité de gluten se dis-
sout, d’ot il résulte que les derniéres trempes renferment toujours des
quantités notables de cette matiére azotée et souvent méme 'des pro-
portions assez fortes. :

Les proportions des diverses matiéres azolées que renferment les
différents métiers,sont d'ailleurs trés-variables,comme l'on a déji vu :
1° selon la nature du malt, c'est-a-dire selon qu'il a é1é desséché & une
température plus ou moins élevée et que sa germination a été plus ou
moins parfaite; 3° selon le mode de brassage, c'est-d-dire selon que
les premiéres infusions ont été faites a une température plus ou moins
élevée; 3° enfin selon la saison et selon que le travail marche plus ou
moins bien dans la cuve-mati¢re. Mais la plus ou moins grande facilité
avec laquelle un mott se clarifie, ne dépend pas, comme le prétendent
quelques auteurs, de la plus ou moins grande quantité d’albumine ou
de matiéres azotées qu'ils renferment, et la preuve, c’est que pour bien
clarifier les sirops on y ajoute de I'albumine , des blancs d'eenfs, du
sang ou du lait.

Drailleurs, tous les brasseurs savent bien qu’en travaillant sensible-
ment de la méme maniére et en opérant sur les mémes matiéres, tantdt
on obtient un moit qui se clarifie bien, et d’autre fois mal. Quelle en

_est donc la cause, ou plutét, quelles en sont les causes? Caril y en a
plusieurs et elles sont souvent complexes, comme on va voir.

D'abord, constatons ce fait capilal qui a é16 démontré par l'ex-
périence, & savoir que la clarification du modt se fait toujoars mal
lorsque le malt a contracté quelque vice, soil pendant ou apreés la germi-
nation. 1l en est de méme, si par.une cause quelconque, pendant la
macératiqn, il se développe une altération, lors méme qu'elle parait
fort légére en apparence. Je crois pouvoir ajouter, sans crainte de me
tromper, que toutes les fois qu'une des premiéres infusions du brassin,
se clarifie mal pour le genre de brassin qu’on fait; (car tous les motits
ne se clarifient pas également bien, comme on sait, cela dépend de la
nature des matiéres employées et aussi du mode de brassage adopté);
mais je crois pouvoir affirmer que pour une méme espéce d’infusion
toutes les fois qu'il arrive que la clarification se fait beaucoup plus mal
qu'a l'ordinaire, c'est qu’il y a eu une altération quelconque dans les
matieres, laquelle a pris le jour, soit avant, pendant ou aprés la macé-
ralion, cest-a-dire dans le malt, pendant ou aprés la germination, ou
dans la cuve-matiére, ou bien encore dans les bacs reverdoirs; mais ce
qu'il y a de certain, c'est que le mod est alors entaché d'un vice radical,
et tous les brasseurs expérimentés s'en doutent bien, car ils augurent



277 -

toujours mal d’'une mauvaise clarification, et en cela, ils ont parfai-
tement raison.

Ce qae nous venons de dire peut, en thése générale, se résumer ainsi:

Toutes les fois que les matiéres employées pour le brassage auront subi
une allération quelconque, la clarification se fera mal et, réciproquement,
si la clarification se fuit mal, c’est qu'il y a eu une altération préalable
a cette opération. Mais ces altérations sont souvent si légéres, en appa-
rence, qu’elles échappent aux observations des brasseurs les plus expé-
rimentés ; elles ne se révélent souvent qu'au moment de la clarification.
Les brasseurs ont donc raison de considérer, en quelque sorte, cette
opération comme une pierre de touche pour reconnaftre si leur bras-
sin est bon ou mauvais; car si la clarification se fait bien, c'est que le
moiit est bon ou du moins qu’il n’est pas altéré, et si les opérations sui-
vantes sont bien conduites, il en sera de méme pour la biére qui en
résultera, tandis que si la clarification se fait mal, c'est presque toujours
parce que le modt renferme un vice radical, et dés lors quelque bien
que soient conduites les opérations suivantes la biére s'en ressentira
toujours.

Voyons maintenant comment il se fait que toute altération préalable
a celte opération entrafne toujours une mauvaise clarification. La raison
en est que toute altération sensible du malt ou des matiéres avant I'ébul-
lition du modt, donne naissance & un commencement de fermentation
de mauvaise nature qui développe des acides organiques, a 1a faveur
desquels, une partie notable des matiéres azotées se dissout imparfaite-
meot dans le liquide en se combinant avec eux, et celte solution plus
ou moins visqueuse et translucide, mais jamais entiérement transpa-
rente, estindécomposable par une simple ébullition.

Ainsi toutes les altérations que nous avons signalées en parlant de la
fabrication du malt, de sa conservation, de sa modture et de sa macé-
ration sont pour la clarification autant de causes d'insuccés qu'il est
inutile, je pense, d'énumérer ici de nouveau. Par conséquent le meil-
leur moyen d'éviter les mauvaises clarifications qui sont tant a redou-
ter, en é1é surtout, cest de veiller 4 ce que toutes les opérations préli-
minaires ne laissent rien 4 désirer; car, je le répéte, une condition
essentielle pour que le motit se clarifie bien, dans son espéce, c'est qu'il
soit parfaitement sain , c'est-a dire exempt de toute altération. Mais,
comme nous I'avons déja dit en peu de mots, tous les motts ne se clari-
fient pas également bien; au sujet de la macération, nous avons signalé
I'influence qu'a cet égard exercent la mouture des matiéres premiéres
ainsi que la température de I'eau employée pour les premiéres trempes.

12
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Le degré de perfection dans la clarification du modt est donc néces-
sairement relatif 4 I'espéce de biére qu'on veut préparer; mais ce qu'il
y a de certain c’est que, toutes choses égales d'ailleurs, les bi¢res qui se

_conservent le mieux sont celles dont la clarification naturelle du modt
a é16 la plus parfaite et cela n'est pas étonnant ; car les matiéres qui
troublent la transparence du mouit sont presque toujours ces mémes
substances azotées, si susceptibles, comme on verra plus loin, de se
transformer en divers ferments qui sont la cause premiére de toutes
les altérations qui suiventy de méme qu'elles ont été aussi la cause des
allérations qui précédent souvent celte opération.

Une remarque bien digne aussi de fixer notre attention, c'est que
généralement le moGt des premiéres infusions d’un brassin quelconque
se clarifie mieux, c'est-d-dire devient plus transparent que celui qul
résulte des derniéres trempes.

Cependant les premiéres infusions qui dissolvent et enlévent la ma-
jeure partie des principes azotés solubles dans I'eau pure, renferment
bien plus de gluten ou d'slbumine que les derniéres, ce qui est encore
une preuve de ce que jai avancé plus haut, a savoir que la plus ou
moins grande facilité avec laquelle un mout se clarifie ne dépend pas ,
comme le prétendent bien des auteurs, de la plus ou moins grande
quantité d'albumine ou de glulen dissout, mais bien de I'état daps
lequel ces maliéres s’y trouvent en dissolution. Mais , dira-t-on peut-
étre, comme me répondirent dans le temps quelques brasseurs aux-
quels javais fait part de ces observations : nous concevons fort bien
que d'un brassin 4 un autre il puisse y avoir une grande différence
dans la nalure des matiéres dissoules, mais pour un méme brassin,
qui ne laisse rien a désirer, la.nature des matiéres dissoutes n'est-elle
pas la méme pour tous les métiers?

La nature de ces matiéres est bien sensiblement la méme, 5i I'on veut,
mais les proportions des éléments divers qu'ils renferment sont loin
d'dtre les mémes. En effet, toutes les infusions renferment du sucre, de
la dextrine, du gluten ¢t de 'albumine, ainsi que différents acides orga-
niques, tels que de l'acide lactique et de I'acide acétique; mais les der-
ni¢res infusipns renferment proportionnellement bien plus de ces acides
que les premiéres , et c'est & la faveur de ces acides principalement
qu'est due la mnajeure parlie des éléments azotés qu'elles renferment.
Or, nous I'avons déja dit, ces dissolutions ne se clarifient jamais parfai-
tement par une simple ¢ébullition, par le motif que, dans ces circon-
stances, lesmatiéres mucilagineuses azotées quitroublentlatransparence
ue sont pas susceptibles de se coaguler par I'ébullition, et la clarifica-
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tion des derniéres trempes est d'autant plus imparfaite qu’elles ne ren-
ferment pas une quantité suffisante de mati¢re coagulable pour for-
mer une espéce de réseau assez consistant pour enlacer et entratner
avec lui tous les corps solides, qui sont en suspension dans le liquide
dont ils troublent la transparence. L'on sait, en effet, que c'est la le
mode d'action de I'albumine coagulée; et ce que je viens de dire est
si vrai, que I'on en ajoute presque toujours aux liquides sucrés, quand
on veut les bien clarifier. C'est sans doute pour les mémes motifs que,
toutes choses égales d'ailleurs, un moutriche, c'est-a-dire d'une grande
densilé, se clarifie mieux qu'un modt faible, fait que n'ignorent point
la plupart des brasseurs.

Donc, en définitive, les causes immédiates d’'une mauvaiss clarification
_ sont : 1° I'absence d'une quantité suffisante d’albumine ou de matiéres
azotées coagulables par I'ébullition et 2° la présence d’une certaine
proportion de principes azotés imparfaitement dissous par les acidgs
qui les rend incoagulables par I'ébullition.

Examinons un peu maintenant si, dans les circonstances ou ces deux
causes réunies ou séparées se présentent, il n'y aurait pas moyen d’arri-
ver 4 une bonne clarification.

Emploi des matidres animailes peur la clarification
du meut.

Si, dans le mott, il manquait de I'albumine ou une matiére coagu-
lable, ne pourrait-on pas employer, par exemple, dulait ou du sang de
beeuf , comme font les raffineurs de sucre pour la clarification des
sirops? Assurément on le pourrait, et cela vaudrait mieux que I'emploi
de la plupart des mati¢res animales dons on fait usage dans les brasse-
ries : telles que les pieds de veaux, les peaux de stockfish et autres
poissons qui par leur ébullition dans le moat se dissolvent en grande
parlie en se transformant en gélatine, mais ne forment par elles-mémes
aucun précipité susceptible de clarifier le liquide qui se charge ainsi
d’'une nouvelle proportion de matiéres azotées on ne peut plus alté-
rables, et cela sans aucune utilité réelle pour la clarification ; tandis
que si, comme les raffineurs, I'on employait du sang privé de ses
matiéres solides, c'est-i-dire desa fibrine, liquide qui se compose prin-
cipalement d'albumine et d’eau, il donnerait, par I'ébullition, un préei;
pité abondant qui pourrait étre trés-utile & la clarification en méme
temps qu'on n'introduirait dans le moit aucun principe azoté qui n'en
soit séparé par I'ébullition. Quand donc le but principal qu'onse propose
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d'obtenir par I'emploi des matiéres animales dans la chaudiére est de
clarifier le modt, il serait infinitnent préférable d’'employer du sang frais
A toute autre matiére; mais j'ai eu 'occasion de voir que les brasseurs
répugoaient & en faire usage; puis je dois dire que si, dés I'origine,lebut
principal sinon 'unique but de I'usage abusif et immodéré qu'on faisait
des matiéres animales était la clarification du modt, il n'en est pas de
méme aujourd hui. Cet usage,consacré par une vieille routine, a si bien
accoutumé les consommateurs & ces espéces de biéres animalisées, que
lesamateurs de ces boissons les reconnaissent trés-bien au golt particu-
lier queleui' communiquent ces matidres. Or, ces consommaleurs trou-
veraient mauvaises ces espéces de biéres si I'on n'y mettait les quantités
usilées de matiéres animales ; ces amateurs veulent des boissons qui les
désalterent et les nourrissent 4 la fois comme la Peeterman et la biére
de Diest. Pour un grand nombre de brasseurs cet usage est donc aujour-
~ dhui une nécessité, imposée par le golt dépravé - des consommateurs,
plutét que pour la clarification du modt ou la qualité des biéres.

Je viens de dire que I'emploi des matiéres animales généralement
employées dans les chaudiéres, ne pouvaient ¢n rien étre utile a la cla-
rification du moiit, et cela est exact, lorsque ce sont des infusions qui
doivent subir leur ébullition sans addition de houblon ; mais comme ce
n'est généralement pas le cas, que méme c'est la trés-rare exception,
nous devons examiner l'influence du houblon sur ces matiéres animales
et sur la clarification du modt en général.

Le houblon, comme on a vu, renferme un principe astringent de
méme nature que le tannin, ou jouissant sensiblement des mémes pro-
priétés et particulierement précipitant I'albumine et la gélatine de
leurs dissolutions. Ainsi le houblon, par son ébullition avec le mott,
doit contribucr puissamment & sa clarification, en éliminant une par-
tie des matitres azotées qu’il renferme, et c'est eﬂ'eélivement ce qui a
lieu. Cependant, quelle que soit la proportion de houblon employée,
la clarification, n’est jamais parfaile quard le mott est plus ou moins
altéré; dans ces cas il reste toujours plus ou moinslouche, mais si le motit
est parfailement sain et que la proportion de houblon soit assez forte,
la presque totalité des matiéres azotées est précipitée par I'ébullition
du motit, qui par la filtration ou un simple repos devient parfaitement
transparent, qu'on n’emploie ou qu'on emploie point de matiéres ani-
males ; de maniére que cet usage consacré par I'habitude des conspm-
mateurs, n'est pas, dans ce cas, plus justifié que daps le précédent,du
moins en ce qui concerne la clarification du mout.

A l'appui des opinions que je viens d'émettre, lesquelles sont basées



— 18t —

sur 'expérience des faits et conformes a la théorie, qu'on me permette
de citer ici quelques passages du traité de M. Rohart, qui, dans son style
plaisant et grave 4 la fois, dit & ce sujet :

« Depuis un temps immémorial le pied de veau a été détourné de sa
destination primitive et déshérité par 'antique cervoise du privilége
que lui avait accordé la chimie culinaire, de servir presque exclusive-
ment 4 la fabrication des bouillons. et des consommés. 1l a quitié
depuis longtemps le laboratoire du cuisinier pour l'usine du brasseur;
en un mot,le bouillon s'est fait biére,eton a avancé que le pied de veau
avait la propriété de faciliter la coagulation du gluten et son élimina-
tion. Pour notre compte, nous confessons ici que nous I'avons employé
un peu par respect pour son ancienne réputation. Nous avons apporté
al'emploi de ce moyen loute 'attention possible.; mais tous nos soins,
tout notre bon vouloir ne nous ont pas permis de reconnattre quoi que
ce soit de vraiment utile & la fabrication ou méme 4 la qualité des pro-
duits, Aussi sommes-nous bien convaincus que les vertus du pied de
veau n'existent pas ailleurs que dans l'imagination des amateurs de
biére animalisée. » :

Pendant la cuisson du meit on ne doit donc point faire usage de
matiéres animales dans un but de clarification, et I'on doit méme éviter
leur emploi 4 moins d'y étre contraint par I'exigence des consomma-
teurs.

Un moyen de clarification bien plus efficace que le précédent con-
siste & employer une certaine proportion de chaux. L'on sait, en effet,
que pour déféquer (1) le jus des betteraves qui a une composition fort
. analogue i celle du modt de biére, les fabricants de sucre n'ont rien
trouvé de mieux que I'emploi pur et simple de celte base lerreuse; et
ce quiest remarquable, c'est que I'emploi de quelque milliémes (4 4 §
grammes par litre de jus) suffisent pour bien clarifier un liquide qui,
par 'ébullition seule, reste toujours trés-louche. Or, que se passe t-il
dans celte opération qu'en terme de I'art on nomme défécalion, et qui
consiste tout simplement & porter a I'ébullition le jus aprésy avoir
ajouté une quantité de chaux suffisante pour rendre le liquide légére-
ment alcalin. La chaux sature d'abord les acides organiques qui, par
leur présence, empéchent la coagulation de cerlaines matiéres azotées
par l'action seule de la température, et favorisent encore beaucoup 1a

(1) La défécationsest une opération qui a pour but de séparer toutes les
matiéres insolubles que le jus tient en suspension et une partie de celles qui
sont dissoutes, telles que I'albumine végétale que renferme le jus de betlerave.
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séparation de ces matiéres en se combinant avec elles dés qu'on a atteint
le degré de saturation convenable.

Ce que je viens de dire au sujet du jus de betterave s'applique exac-
tement aux infusions des grains en général, mais malheureusement la
presque totalité dela chaux que I'on ajoute dans le modt y reste en disso-
lution et, comme on sait, elle doenne un golit peu agréable aux biéres et
les rend indigestes pour peu qu'on en emploie des proportions notables;
or, pour arriver & une clarification parfaite du modit de biére, il fau-
drait souvent en employer beaucoup comme on a déj vu plus haut.
Pour ces motifs, je ne saurais en recommander 'emploi si ce n'est dans
quelques cas exceptionnels j encore doit-on se borner 4 en employer
de si minimes proportions que,dans ces cas, elles seraient généralement
inefficaces si Fon n'ajoutait préalablement une faible proportion de po-
lasse, de soude ou bien de carbonate de I'une de ces bases pour saturer
en grande partie I'acidité du moat. Ce moyen peut étre employé utile-
ment daps quelques cas od le modit ayant subi un cémmencement d‘al-
tération se clarifie trés-mal, mais c'est un reméde dont.on doit user
avec discernement et prudence ; car, je le répéte, je considére l'em-
ploi de la chaux comme nuisible 4 la santé, et pour éviter un mal oo
pourrait souvent tomber dans un.pire.

Coloration du Meit.

Nous avons déja dit quelques mots de la coloration des biéres; mais
en nous réservant de revenir sur ce sujet; or, c’est ici le lieu de traiter
cette question 4 fond.

Jadis la coloration du mofit n'avait lieu que par son ébullition plus
ou moins longue avec le houblon, mais depuis bien des années déja, an
assez grand nombre de brasseurs forcent la couleur naturelle de leurs
biéres par des moyeuns artificiels, dont nous allons parler successivement;
mais d'abord examinons un peu les moyens naturels.

Coloration maturelle par 'Ebullition.

La coloration naturelle du moiit,c’est-a-dire celle qui a lieu par son
ébullition plus ou moins forte et plus ou moins longue sans addition
d'aucune mati¢re étrangéere, est due uniquement & I'action de la tem-
pérature sur la glucose qu'il renferme. En effet, Ja dextrine et les
matiéres azotées que renferme le mout, se colorent d'une maniére
presque insensible, méme par une fort longue et vive ébullition, tandis
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que la glucose s'altére et se colore promplement, lors méme qu'elle est

en dissolution étendue; mais plus la dissolution est concentrée et plus
Ta coloration est prompte, d'ol1il résulte que plus les infusions renfér-
ment de glucose et plus promptement elles se colorent, et c'est 1a ce
qui explique I'énorme différence qu'il y a souvent entre la coloration
de deux moits, quoique de méme force. En effet, 1a densité du moit
ou la force, si I'on veut, n'indique pas le degré de saccharification des
principes féculents qui ont été dissous par la macération, eén d'autres
termes le densimétre n'indique pas du tout combien un mott renferme
de sucre glucose, quoiqu'on ait improprement donné le nom de sac-
charométre 4 plusieurs d'entre eux. Eh bien! supposons, ce qui arrive
assez fréquemment en pratique, car,comme on verra, il y a souvent une
grande différence, dans le degré de saccharification des matiéres amila-
cées dissoutes par la macération, eh bien! supposons, dis-je, que deux
mots ayant la méme densité de 8 degrés Beaumé, par exemple, I'un
renferme 10 kilog. de glucose, et 'autre § senlement, la coloration du
premier par I'ébullition, 4 temps égal et toutes choses égales d'ailleurs,
sera sensiblement deux fois pjus forte que celle du second, ou bien, ce
qui revient au méme, la coloration du premier, sera deux fois plus
prompte que celle du second, et, d'aprés les observations nombreuses
auxquelles je me suis livft 4 ce sujet, je crois pouvoir dire d’'une ma-
niére générale que toutes choses égales d'ailleurs, la coloration du modt
est sensiblement proportionnelle d la quantité de glucose qu'sl renferme.

Cela dit, il est facile de comprendre I'influence qu'ont, et que doivent
nécessairement avoir, sur la coloration du moiit : 4°la température de
I'eau employée pour les premiéres trempes; 2° la durée de la macéra-
lion de ces trempes; 3° les proportions d’eau et de grain employés;
4" la nature de ces grains.

En effet, I'on avu que la fécule par I'action combinée de 'eau, du
calorique et de la diastase, se transformait successivement en dextrine
d'abord, et en glucose ensuite : nous avons aussi dit, que la transforma-
tion de la fécule en dextrine, était infinimeant plus prompte que la trans-
formation de cette derniére en glucose; si bien qu'on peut trés-facile-
ment transformer enti¢rement de lafécule ou amidon en dextrine, sans
former pour ainsi dire de glucose, et c'est ce qui se pratique tous les
jours dans certaines fabriques de dextrine : il suffit pour cela de réduire
la fécule en empois, et par une température de 70 a 78 degrés centi-
grades, d'y ajouter 1/8"° du poids de la fécule en orge bien germée et,
aprés avoir brassé huit a dix minutes, de porter promptement le mé-
lange a I'ébullition.
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Dans ces conditions, loute la fécule est convertie en dextrine, celte
derniére n’ayant pas eu le temps convenable pour se transformer en
glucose. Ainsi, la durée de la macération & une température conve-
nable, a la plus grande influence sur le degré de saccharification de la
fécule et, par conséquent, sur la coloration du modt.

Au sujet de la diastase nous avons suffisamment, je crois, expliqué
l'influence de la température sur la saccharification pour que nous
ayons besoin d'y revenir ici : il en est de méme des proportions d’eau
employées ; qu'il me soit permis toutefois de rappeler que les propor--
tionsd’eau ont la plus gr\mde influence sur la conversion de la dextrine
en sucre, et par conséquent sur la coloration. En éffet, comme nous
- T'avons dit, I'expérience nous a démontré que lorsque dansla chaudiére
4 farine, la proport.on d'ean et de matiére élait telle que la demsité
du mout dépasse 11 4 12 degrés Beaumé, la couversion de Famidon en
dextrine élait encore assez prompte, mais la transformation de cette
mati¢re gommeuse en glucose étail singuliérement ralentie.

Quant 4 la pature des matieres farineuses , elle exerce aussi une
grande influence, car si au lieu d'orge germée, dont une partie de
I'amidon a été déja convertie en glucose ou dextrine, et qui en outre
renferme de la diastase, qui active d'autant plus la saccharification
qu'elle est en plus forte proportion, si, dis-je, au lieu de malt on
emploie des matiéres farineuses non germées, la macération sera bien
plus longue et, toutes choses égales d'ailleurs, il se formera bien moins
de glucose et par conséquent les infusions se coloreront moins promp-
tement. Hest facile decomprendred’aprés cela l'influence qu'exercent la
température et le mode de dessiccation du malt, dont la saccharifica-
tion, comme on a vu, est d'autant plus avancée qu'il a été desséché
moins promptement et & une température plus élevée.

Draprés cela, les trempes faites & froid et portées promptement a
’l‘ébullilion,dans une chaudiére doivent se colorer trés-difficilement,
surtoutsi, au lieu de malt pur, on emploie une assez forte proportion
de céréales non germées, et c'est ce qui a effeclivement lieu.

Si, au contraire, les trempes sont faites a une température élevée, si
I'infusion a, par exemple, 70 473 degrés de température et qu'on pro-
longe la macération pendant deux heures, le modit devient trés-sucré,
surtout si I'on n’a employé que du malt, et la coloration de ce mott
par I'ébullition est trés-prompte. Tous ces. faits, du reste, sont bien
connus des brasseurs en général, mais tous ou presque tous en ignorent
les causes et c'est 14 la raison pour laquelle j'ai cru devoir entrer dans
quelques développements a ce sujet.
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En parlant des causes d’altération qui surviennent pendant le travail
dans la cuve-matiére, nous avons dit que lorsque, dés le principe de ce
travail, il se développait.use mauvaise fermentation, les infusionsdeve-
naient visqueuses et se' coloraient mal. J'ai méme cité des exemples
frappants qui se sont passés sous mes yeux, et des investigalions nom-
breuses auxquelles je me suis livré & ce sujet, il résulte que la plus
légérealtération du genre que j'ai signalé plus haut et que j'ai désigné
sous le nom de fermenlation lactique nuit considérablement & la
coloration, quoique parfois la densité du modt obtenu soit trés-forte,
et cela doit étre, car alors les infusions ne sauraient renfermer beaucoup
de glucose, vu que cette espéce de fermentation nuit beaucoup i la
saccharification, au point quelle s'arréte complétement si ce genre
d'altération se manifeste dés le principe avec intensité.

Aiusi les brasséurs ont-ils raison de considérercomme un symptémc
de mauvais augure la difficulté extraordinaire de coloration qu'éprou-
vent parfois leurs infusions quoique brassées exactement de la méme
maniére qua l'ordinaire. Ils n'en connaissent pas les causes mais bien
les résultats. Eh bien! les causes nous venons de les signaler.

Si la coloration se produit facilemept, c'est une preuve certaine que
la saccharification a été bien faite;si au-contraire la coloration est diffi-
cile, cela prouve que la saccharification a été peu avancée. Je dis peu
avancée, et non pas mal faite, par le motif que le degré de saccharifi-
cation des principes féculents, doit étre si différent selon I'espéce de
biére qu'on veut brasser, qu'on ne peut dire d’'une maniére générale
(u’une macération est mal faite parce que la saccharification est peu
avancée ; mais on peut dire que si pour une méme espéce de biére et
avec les mémes matiéres premiéres, ou avec des matiéres de méme
espéce, I'on obtient des infusions qui se colorent bien moins facilement
qu’a I'ordinaire, c’est que la saccharification a é1é mauvaise; et si loutes
les opérations du brassage et les conditions de température ont é1é bien
observées comme & I'ordinaire, c’est une preuve certaine que les infu-
sions sont entachées d’un vice radical , dont le germe préexistait dans
les matiéres premiéres, ou qui a pris le jour pendant ou aprés la macé-
ration; et,lorsqu’il en est ainsi, le moit qui en résulte renferme un
principe morbide qui le prédispose aux différentes altérations qui se
développent pendant et aprés les opérations subséquentes du brassage.

Coloration artificiclle.

Depuis quelques années surtout un assez grand nombre de brasseurs,
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pour augmenter la couleur de leurs biéres brunes et jaunes ow ambrées,
emploient différentes substances de natures diverses.

Ces diverses substances, en raison de leur nature et de leur mode
d'action, se divisent naturellement en deux classes bien distinctes, &
savoir :

1°* Les matiéres qui ne colorent le modt que par I'action chimique
qu'elles exercent sur lui, telles sont la potasse, la soude et la chaux;
2° les maliéres colorantes par elles-mémes, tels sont le jus de réglisse,
la chicorée, le malt torréfié, et les différentes espéces de sucres cara-
mélisés. Nous allons examiner successivement I'emploi de ces diffé-
rentes substances, en commencant par la premiére classe.

Premiére classe. — Matiéres colorantes minérales
(Chaux et potasse).

Dans la premiére classe de matiéres colorantes on peut comprendre
tous les alcalis, mais il n’y a que les trois que j'ai cités qui recoivent une
application dans les brasseries, encore ne fait-on guére usage que de
- la potasse et de la chaux. En traitant de ces bases minérales en parti-
culier, et en parlant de I'action des alcalis sur la glucose, j'ai déja expli-
qué le principe de la coloration du modt par ces substances minérales.
Je me bornerai donc 4 dire ici que les bases alcalines dissoutes dans le
mo0t, ainsi que la chaux hydratée, se combinent avec une partie de
glucose, et que ces composés s'alterent et se colorent fortement, méme
au-dessous de la température d'ébullition; mais plus cette température
est élevée, el plus la coloration est prompte.

L'action colorante de ces bases sur le moat pendant son ébullition
est si puissante que souvent un gramme de plus ou de moins par hec-
tolitre de modt, a une grande influence sur la coloration ; mais il n'en
est pas loujours ainsi, et c’est ici le moment d’expliquer ce que les bras-
seurs considérent comme une anomalie, et qui, cependant, est un fait
bien simple et facile 4 comprendre pour peu qu'on ait quelques notions
de chimie.

Voici ce qui arrive souvent au grand étonnement de quelques bras-
seurs qui m'ont fait 'honneur de me consulter 3 ce sujet : Si pour un
certain nombre d’hectolitres de mott I'on emploie toujours la méme
quantité de chaux ou de potasse,la coloration sera tantdt trés-prompte
ctdeviendra trés-forte, tandis,que d'autres fois pour le méme volume de
mout et la méme espéce de bitre, la méme quantité de ces bases alca-
lines ne produira sensiblement aucun effet sur la coloration, et j'en ai
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cité un exemple frappant en parlant du travail dans la cuve-matiére.

Voici la raison de ces différences que quelques brasseurs traitent
d’anomalies étranges : Le moiit est,comme I'on sait, toujours plus ou
moins acide, et son degré d'acidité est parfois trés-variable. Or, I'action
dela chaux ou de la potasse sur la glucose ne s'exerce que lorsque ces
acides sont sensiblement saturés, cela est un fait bien reconnu et avéré
depuis longtemps déja; or, supposons que pour colorer un brassin de
biére I'on emploie 2 kilogrammes de chaux, il pourra arriver, selon les
circonstances du brassage et la quantité du malt employé, que tantot
la totalité des acides qu'il renferme ne soit pas saturé, et alors la colo-
ration ne sera pas sensiblement accrue par I'addition de la chaux, tandis
que si le molt élant moins acide, il ne demande pas 2 kilogrammes de
chaux pour étre neutralisé, cette dose de base terreuse contribuera
puissamment & augmenter sa coloration, qui, d'ailleurs, dans ce cas,
deviendra d’autant plus forte qu'étant moins acide , il est trés-probable
qu’il renferme.plus de glucose que dans le premier cas.

L’on deit comprendre maintenant I'influience,que dans certaines cir-
constances peut avoir une trés-légére augmentation dans la dose de
chaux ou de potasse employée; car nous venons de dire, tant qu’on
n'arrive pas a saturer les acides du motit, et il en {aut quelquefois beau-
coup pour cela, l'action colorante de la base employcée est sensible-
ment nulle ; mais, est-on arrivé & cetle limite, une trés-faible dose
nouvelle produira un grand effet. Ce sont 13 des résultats que j'ai sou-
vent constatés dans les ateliers comme dans le laboratoire.

Je ne parlerai point ici des proportions employées pour certaines
biéres, ce sera I'objet de la seconde partie de ce livre, ou nous traite-
rons des fabrications spéciales; mais ce qu'il y a de certain, c’est que
certains brasseurs emploient surtout la chaux en quantité considérable,
quoique cette base donne aux biéres un gout 4cre et les rende dures
au palais et difficile 4 la digestion ; nais comme on a vu, souvent une
faible dose contribue & leur clarification, et par suite, & leur conser-
vation.

Il n'en est pas de méme & I'égard de la potasse qui, si elle n'a pas
l'inconvénient d'altérer si défavorablement le got que la chaux, ne
Jjouit pas de I'avantage qu'a cette derniére base de contribuer 4 la cla-
rification du molit, et par suite 4 la conservation de la bi¢re. €epen-
dant, M. Scheidweiller qui dit que quelques brasseurs, en Allemagne,
cn font usage pour mieux épuiser le houblon (1), prétend que cet alcali

(1) Ea effet, la potasse ainsi que la soude, jonissent de la propriéié de dis-
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jouit en outre de la propriété de préserver le modt des altérations
auxquelles il est si sujet avant sa fermentation. Je dois dire, que plu-
sieurs fois j'en ai fait I'expérience, et que je ne partage point I'opinion
de ce docte professeur. '

Deuxiéme classe. — Matiéres colorantes végétales.

Maintenant, examinons un peu les matiéres colorantes proprement
dites, que I'on peut considérer comme des teintures, car elles renfer-
ment en elles-mémes la couleur.

Les principales avons-nous dit, sont : le jus de réglisse , la chicorée,
le malt torréfié et enfin les sucres caramélisés.

Extrait de Reéglisse.

La réglisse ou extrait de cette plante, dont nous avons dit quelques
mots dans le chapitre 1**, n’est guére usitée que pour le Porter et quel-
ques bitres fortement ambrées, qu'on prépare en Angleterre. Elle est
dejouren jour woins employée et a, par conséquent, peu d'importance.
Je me bornerai donc & dire, (ue son principe colorant n’est autre chose
gu’une espéce de glucose caramélisée par la concentration de cet extrait
végélal; elle communique naturellement son goit & la biére, mais
n'offre aucun autre inconvénient ou avantage particulier , qui mérite
d'étre signalé.

Chicorée torréfiée et Brutolicolor oil extralt
de chicorée.

Ce que nous venons de dire de la réglisse s'applique en grande partie
i la chicorée torréfiée qui, comme on sait, n'est autre chose que la
chicorée qu'on emploie beaucoup dans certains pays pour mélanger
au café. Cette substance d'un brun foncé, & peu prés comme le calé
grillé, s'oblient en séchant et torréfiant sur des tourailles, les racines
de cette plante préalablement divisées en quatres ou huit languettes.
D'ou il résulte évidemment que le principe colorant de cetle mati¢re

soudre la gomme résine des houblons et pourraient coulribuer a épuiser ce
principe amer, si on employait d'assez forles quantités de ces bases pour rendre
le modit alcalin, mais cc n'est pas le cas, car alors on altérerait singuliérement
le goit de la biere. -
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est aussi d A la caramélisation des éléments sucrés qu'elle renferme en
assez grande quantité. :

Les promoteurs de cette découverte récente, ou plutét de cette ap-
plication, car la découverte de cette matiére colorante qui est d’'une
date déja ancienne, en ont beaucoup préné I'emploi en nature et a
I'état d'extrait sirupeux surtout.

On attribue & ce sirop végétal, auquel ses auteurs ont donné le nom
de Brutolicolor, les propriéiés de faciliter la clarification et la fermea-
tation du molt el de contribuer & la conservation des bi¢res ; mais rien
de tout cela, dit M. Rohart, n’a été démonlré et, continue le méme
auteur, le mauvais accueil que la plupart des brasseurs francais ont
fail 4 ce produil nouveau quia recu le jour en France, doit nous tenir
en garde contre cette panacée nouvelle, et aprés avoir formellement
et énergiquement dénié toutes les verlus que les auteurs de cette appli-
cation nouvelle de la chicorée lui attribuent, M. Rohart continue ainsi:

« Quant 4 l'invention en elle-méme, il y a longtemps que nous
savons 4 quoi nous en tenir sur son compte ; le Brutolicolor, nous le
déclarons hautement, n'est autre chose qu'une forte décoction de
chicorée, altérée nous ne savons pas trop comment ; ce qui n’est pas
moins certain , c'est que la saveur de ce sirop est plis repoussante
-encore au golit qu’a son adorat, molifs, continue le méme auteur, qui
paraltront bien suffisants sans doute pour que nous le placions infini-
ment au-dessous du caramel. »

Jai cru devoir entrer dans quelques détails au sujet de cetle matiére
colorante, parce qu'elle est encore 4 I'ordre du jour, et que, dans mon
opinion, elle peut étre employée avantageusement dans un grand
nombre de brasseries de bitres brunes et de vinaigre. Celle matiére
colorante a fait beaucoup de.bruit en France et en Belgique, depuis
cing 4 six ans surtout, et les opinions sont trés-diverses sur ses
propriélés. Je n'ai pas eu occasion de l'einployer en grand et ne puis
me prononcer formellement comme M. Rohart, dount toutefois je ne
savrais admeltre les raisonnements, parce qu'ils me paraissent peu
logiques d'abord, et puis, parce que les essais que j'en ai fait en petit
m'ont parus assez satisfaisants, quant au godt et a la coloralion surtout.
Mon opinion, comme on voit, est fort opposée a celle de M. Rohart,
qui repousse le brutolicolor surtout parce qu'il a, dit-il, une saveur
plus mauvaise encore que son odeur; mais la saveur du houblon est-
elle meilleure que celle de lextrait de chiccorée torréfiée dont on fait
une si grande consommation en Prusse, en Belgique et méme dans lc
nord de la France o on la mélange au café ? '
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Une des matiéres colorantes les plus riches en principes colorants et
que j'ai cru devoir mentionner ici quoiqu'elle ne dat réellement point
étre comprise parmi les substances colorantes artificielles, puisque elle
résulte tout simplement d'une torréfaction de I'orge germée, est le malt
brun qui sert A la coloration du porter et des biéres anglaises dites
ambrées. Aussi n’en fais-je mention ici que pour mémoire et pour rap-
peler au lecteur que la matiére colorante de ce malt est aussi due prin-
cipalement a la caramélisation de la glucose qu'il renferme.

D’aprés ce que nous venons de dire, il n'est pas étonnant que I'on ait
été amené a produire la coloration des biéres au moyen des sucres
caramélisés dont nous allons parler.

Caramel ordinaire et rouge végétal.

Comme on a vu, les sucres par I'action de la chaleur s'altérent tres-
facilement et si on éléve leur température jusqu'a 210 4 220 degrés,
ils se colorent fortement en jaune d'or d'abord, puis en brun rougeatre
et ne tardent point i se transformer entiérement en de nouveaux pro-
duits bruns plus ou moins acides et amers qui ne conservent plus
aucun des caractéres des sucres qui leur ont donné naissance. Ce sont
ces produits de la torréfaction des sucres qu'on désigne communément
sous le nom de caramels quelle que soit I'espéce de sucre employé pour
les préparer, mais le caramel de glucose qui, paraft-il, commence
A étre fort employé en France depuis cinq A six ans surtout, a recu
dans les artsla dénomination particuliére de rouge végétal; son emploi
n’a d'autre but que de remplacer le caramel ordinaire dans la colo-
ration des biéres et vinaigres.

Le rouge végétal, dit M. Rohart, que je crois devoir citer & ce sujet,
parce qu'il est un des promoteurs de cette matiére colorante, dont il se
croyait a tortl'inventeur (1).

« Le rouge végétal, dit cet auteur, est un produit végétal résultant
de la décomposition de la glucose par le feu. Il se présentedans le com-
merce sous la forme d’'une matiére colorante liquide d'une richesse et

(1) En effet, comme il I'a reconnu lui-méme, celte matiére colorante était
_ depuis longtemps connue et employée a Strasbourg ; moi-méme, en 1840, j'en
ai fait employer et préparer chez MM. Darbois, Smith et Comp., a Heusden, et
en 1844, M. Rohart demandait et obtenait a ce sujet un brevet d'invention.
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d’une pureté vraiment remarquables. Sa couleur est celle du rouge-
orange trés-foncé, rappelant un peu la dissolution concentrée de l'iode
dans I'alcool. (Rohart, page 166). )

» Le rouge végétal se distingue du caramel ordinaire, dit M. Rohart,
en ce qu'il posséde loutes ses qualités sans avoir aucun de ses défauls.
1l est, parconséquent, trés-soluble dans I'eau, c'est-a-dire en toutes pro-
portions; sa dissolution ne laisse aucune espéce de trouble ni de dépét,
quelle que soit la maniére dont ou I'emploie 2 la coloration de la biére;
en un mot, il ne géne en rie, et dans aucun cas, la transparence et la
limpidité des produits. Sa propriété la plus extraordinaire est de ne -
communiquer, méme 4 l'eau la plus pure, aucune espece d’'odeur ni de
saveur; cette propriéié le rend d’autant plus précieux que, dansaucune
circonstance, il ne peut couvrir 'odeur ou le bouquet si délicat des
houblons fins, comme le fait ordinairement le caramel dans les biéres
dites de garde. »

La préparation de cette matiére colorante que jai moi-méme fait
employer avec succés pour les biéres et vinaigres, est on ne peut plus
simple, car il suffit pour cela de caraméliser de la glucose de la méme
maniére qu'on caramélise lesucre ordinaire; on doit employer de laglu-
cose séche et pousser la caramélisation jusqu’a ce que projetée dans I'eau
elle se prenne en une masse spongieuse, friable, transparente, et de cou-
leur purpurine trés-foncée. Aprés cette opération il est propre a étre
employé pour la coloration; mais plus communément on le dissout dans
P'eau chaude et on le conserve en bouteille 4 I'état de dissolution trés-
concentréc. Cetle matiére colorante, 'lorsqu‘elle est bien préparée, est
cucore plus intense que le caramel ordinaire et cotite moins cher, ce
qui doit lui faire donner la préférence.

\

Filtration des différents Monts.

Les différents moits, selon qu'ils ont ou qu'ils n'ont point bouilli
avec du houblon, subissent généralement des filtrations différentes
que nous allons examiner successivement. Daus le premier cas, quand
la décoction du houblon est termingée, on soutire le liquide et le hou- -
blon par un large robinet placéa la partie la plus basse de la chaudiére,
et on le'fait couler dans les bacs 4 filtration qu'on nomme générale-
ment, dans les brasseries, bacs ¢ houblon ; ces bacs sur le continent
sont communément en bois el, lrés-souvent, ce sont de simples cuves
munpies d'un ‘double fond percé d'une infinité de petils trous comme
ceux des cuves-matiéres; enfin, un assez grand nombre de brasseurs se-
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servent des bacs refroidissoirs pour séparer le houblon, et d'autres
retiennent le houblon dans la chaudiére au moyen d’'une pomme d'ar-
rosoir placée dans la douille qui fait corps avec le robinet de décharge.

En Angleterre,'on emploiegénéralementdes bacs 4 houblon en fonte
d’'une forme carrée ou rectangulaire, lesquels ont de 3 & 4 pieds de haut
sur12 418 piedsde coté, selon les dimensions des chaudiéres. Hsdoivent
avoir une capacité au moins égale et méme un peu plus forte que celle
de la plus grande chaudiére, vu que pour bien faire celte opération on
doit y vider entié¢rement la chaudiére en une seule fois, pour laisser
reposer ensuite le moat.

Planche 3, fig. 1 et 2, je donne les plans d'un des bacs de filtration,
- que ai fait élablir & la brasserie Belge de Louvain; il est enti¢rement
conforme & ceux qui sont’ généralement usités a Londres.’ Ce bac est
muni, comme doivent 1'étre tous les appareils de filtration & double
fond, d'un conduit destiné 3 laisser dégager l'air renfermé entre les
deux fonds, lequel ferait obstacle a la filtration s'il ne pouvaitse déga-
ger librement.

Sur le continent I'on emploie aussi des bacs de ﬁltrauon, ou de cla-
rification par dépdt ; ils sont tantdt en ¢cuivre, tantdt en bois, et ont deux
pieds de haut environ. Ils sont généralement munis d’un diaphragme
en toile métallique, ou d’un clayonnage serré en bois, qui divise lc bac
en deux ou plusieurs compartiments placés I'un 4 c6té de l'autre.

Aprés avoir vidé enliérement le moiit d’'une chaudiére dans le bac
a houblon, on le laisse déposer pendant une ou deux heures, enfin un
temps suffisant pour qu'il puisse se clarifier par le dépét des matiéres
en suspension, ce qui varie selon la densité et la nature du modt.
Quand le modt est bien clarifié dans le bac & houblon, on le laisse
couler lentement pour qu'il filtre bien clair au travers du houblon et
du double fond ou du clayonnage.

Pour éviter que le molt ne se trouble de nouveau par cette filtra-
tion, dans bien des contrées, les brasseurs préférent opérer une décan-
tation par le haut. En opérant de celte maniére avec quelques précau-
tions, on est moins exposé 4 mettre de nouveaun en suspension dans le
liquide la lie ou les dépéts qui se sont formés par le repos.

A ceteffet, en France et en Allemagne, on emploie des robinets d’une
construclion particuliére qui ont pour but de décanter le modt du
bac a houblon en évacuant toujours les couches supérieures du liquide
qui sont les plus claires.

Tantdt ce sont des robinets dont la clef trés-alongée est placée dans
une douille de méme longucur et percée de plusieurs ouvertures, dis-
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posées en hélice de maniére qu'il ne puisse jamais s'en rencontrer
deux sur la méme ligne verticale, de sorte qu'en amenant successive-
ment toutes ces ouvertures vis-a-vis d’une rainure générale pratiquée
sur la clef, on puisse toujours soutirer les couches supérieures du
liquide en descendant ; a cet effet, on commence par mettre d'abord
en communication avec la rainure l'ouvertyre supérieure, et ainsi de
suite en descendant. Tantdt on emploie un flotteur en fer-blanc ou en
cuivre étamé, sous lequel un tuyau & genou, ou mieux un tuyau élas-
tique est attaché et se termine par un large tube qui sort sous le bac a
houblon oli est adapté un robinet pour régler I'écoulement, dés qu'on
ouvre ce dernier, le moat de la superficie s'introduit par le dessous et
ou les parois latérales du flotteur qui doit livrer passage au liquide,
et par suite le niveau s'abaisse progressivement avec le flotteur au fur
et 2 mesure que la décantation s'opére d'elle-méme.

Le motit qui ne doit point subir de décoction avec le houblon dans
la fabrication de certaines biéres, doit généralement repasser sur la
dréche, soit sur la cuve-matiére, comme font quelques brasseurs, soit
dans une cuve de filtration du méme genre que la cuve-matiére, mais
ordinairement un peu plus large et moins haute que cette derpiére.

Sur le faux fond de cette cuveou bac de filtration, on dispose le plus
légérement qu'on peut la dréche épuisée de la cuve-matiére, qu'on
transvase immédiatement aprés la derniére trempe. Sitdt que la dréche
est bien arrangée dans le bac de filtration, l'on fait arriver teut douce-
ment le modt sur son milieu ol I'on a placé une planche ou une plaque
meétallique pour répartir le liquide sur toute la surface de la dréche, et
éviler que cette derniére ne soit dérangée par le liquide qui sans ces
précautions la déplacerait et se frayerait bientdt un passage libre au tra-
versde la matiére et la traverserait ainsi sans se filtrer convenablement.

Comme pour le moat houblonné, sur le bac de filtration on laisse
un peu reposer le moit avant de le soutirer pour qu’il passe bien clair,
et I'on a soin de le décanter de maniére & le troubler le moins pos-
sible en faisant écouler le plus clair d'abord pour ne pas obstruer
le filtre. L'on évite ainsi, autant que faire se peut, d'encraser la dréche
et sitdt qu'elle commence & s'engorger & la surface, c’est-d-dire,
dés que sa surface commence & ne plus étre perméable au liquide
sucré, I'on ratisse légérement et superficiellement la dréche pour en-
lever ou meltre sur les parois du bac les matidres azotées, coagulées
par I'ébullition, qui restent 4 la surface et qui, par leur nature grasse
et compacte, arrétent promptement la filtralion si 'on ne prend ces

précautions. En renouvelant la surface de la matiére filtrante on la
13
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rend de nouveau perméable au moill et I'on continue de la sorte jusqu'a
ce que tout le liquide ait passé bien clair.

S'il arrive qu'en renouvelant lasurface supérieure du filtre, le liquide
passe momentanément trouble, on le repasse sur la dréche en em-
ployant toutes les précautions que je viens d'indiquer sommairement.

Ce travail siimportant pour la fabrication des biéres de Louvain, etc.
demande le plus grand soin et une certaine habitude pour étre exécuté
convenablement. L'on doit surtout veiller a ce que la matiére du filtre,
la dréche, soit Loujours bien chaude; car alors le liquide est plus fluide,
se filtre mieux, et I'on n’a pas tant & redouter les altérations si fré-
quentes en été, qui se déclarent pendant cetle opération fort dangereuse
pour la biére. ‘

L'on congoit en effet que du modit, déja trés-altérable par lui-méme,
surtout quand il n'a pas subi de décoction avec du houblon, est fort
exposé A se giter quand on le fait repasser sur une matitre qui est
encore plus altérable que lui; or, tous les hommes de I'art savent fort
bien que la dréche s'altére avec une grande rapidité, dés qu'elle com-
meiice 4 se refroidir, surtout si elle est ou a été exposée au contact de
T'air, et dans cette opération, qui dure ordinairement fort longtemps
pour les bi¢res de Louvain, souvent huit i dix heures, la dréche sc
irouve précisément dans les conditions que jeviens de signaler ; car pour
bien faire cette opération I'on doit,comme nousavons dit, la transvaser
et la disposer le plus légérement qu'on peut en couches peu épaisses.

Celte opération est donc une pierre d’'achoppement pour les biéres,
qui nécessitent son emploi; mais n’y aurait-il pas moyen d'opérer la
filtration avec une autre matiére que la dréche épuisée? sans avoir
résolu cette question d'une maniére entiérement satisfaisante pour la
pratique, je ne doute point qu'on y parviendrait en opérant avec des
filtres en pluches de coton ou en flanelle ayant de grandes surfaces, ce
qui permettrait de mieux utiliser les dépdts, et offrirait en outre I'avan-
tage de ne point affaiblir le moit, comme avec le procédé ordinaire
par lequel on fait passer un mott trés-riche sur de la dréche épuisée (1),
qui a en outre le grand inconvénient d’altérer son godt, cn lui donnant
une saveur plus ou moins acre ou acerbe, du a I'écorce du malt, qui
subit une espéce de décoction avec un liquide sucré entiérement
bouillant. Cetle méthode de filtration ou de clarification est donc peu -
rationnelle et offre de grands inconvénients.

(1) En effet, pour la fabsication de la l.oavain et de la Pesterman I'on filtre les
premiers méliers sur la dréche entiérement épuisée.



— 195 —

Les bacs 3 filtration, ainsi que les bacs rgverdoirs dans lesquels on
laisse souvent reposer le mofit avant sa cuisson, sont tantét en bois,
tantdt en cuivre ou en fer. Lorsqu'ils Sont en métal, ils sont plus
facilesd étre bien nettoyés, a étre tenus propres et en bon état, ce qui
est une chose fort importante sans doute ; mais 8'ils ne sont doublés en
bois ou de quelque enveloppe, ils ont le grand inconvénient de refroi-
dir trés-promptement le mott, tandis que ceux en bois conservent
trés-bien le calorique,comme le savent fort bien les brasseurs, et c'est
pour ce motif que généralement sur le continent 'on donne la préfé-
rence 4 ces derniers.

En Angleterre ol1 on ne brasse guére que des bitres fortes et trés-
houblonnées, on donne la préférence aux bacs métalliques, par le motif
que leur mout étant trés-riche, trés-houblonné, et provenant de malt
d'orge bien séché aux tourailles est peu altérable ; mais dans tous les
pays ot 'on brasse des biéres faibles peu houblonnées, et surtout dans
les contrées ol 'on emploie du froment, qui donne un molt trés-alté-
rable, les bacs reverdoirs en bois sont préférables a_ceux en métal, a
moins toutetois qu'on n'emploie une cuve ou bac doublé en cuivre
étamé,ce qui seraitpréférable. Quand on emploie desbacsenbois,natu-
rellement on doit mettre le plus grand soin & les entretenir en bon état,
ainsi que tous les aulres appareils ou vases de ce genre,sur I'entretien et
le pettoyage desquels je reviendrai plus loin dans un chapitre spécial.

Emplol dans les chaudiéres, des sirops, mélasses et
aatres maticres sucrées.

Dang les pays ou I'on emploie des quantités notables de glucose ou
de sirop de fécule, des mélasses, ou des cassonnades, généralement on
les ajoute dans la chaudiére de cuisson, pour leur faire subir une ébal-
lition avec le houblon et les matiéres extractlives des grains; cependant
quelques brasseurs préférent ajouter ces matiéres sucrées dans la cuve
guilloire , disant que c'est le meilleur moyen de ne rien en perdre, et
sous ce rapp&rt ils ont raison, car il y a loujours une perte de mott,
qui reste sur les bacs refroidissoirs et dans le bac a filtrer avec le hou-
blon; mais comme les mélasses et les cassonnades qu'on emploie, sont
ordinairement de mauvaise qualité el capables souvent de donner un
golt peu agréable i la biére, il est préférable, je crois, de leur fajre
subir I'ébullition avec le moiit, la biére en sera moins sujette a con-
tracter un godt et une odeur qui revélent I'emploi de ces matiéres.

Ainsi, si 'on veut employer des cassonnades ou mélasses de bette-
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raves, ou bien des sirops ou cassonnades qui en renferment, il convient
d'employer ces matiéres sucrées dans la chaudiére et de les faire bouil-
lir aussi longtemps que le motlt lui-méme, pour en dégager le plus pos-
sible I'odeur et le gout particulier qui plus ou moins les accompagne
toujours. La perte de matiéres sucrées qui peut provenir de cette ma-
ni¢re de les employer ne saurait étre trés-sensible et le seul inconvé-
nient qui pourrait en résulter pour cerlaines biéres, ce serait d'aug-
menter leur couleur, et cela par les molifs qu'on a déja vus. En raison
de la coloration qui résulte de I'ébullition des matiéres sucrées, on ne
peut souvent ajouter ces maliéres avant ou pendant la cuisson du
moit; mais, dans ce cas, on doit n’employer et I'on n'emploie géné-
ralement que des sirops ou sucres de bonne qualité ne pouvant com-
muniquer i la biére aucun mauvais goiit ni odeur.

Pour les sucres glucoses ou sirop de dextrine de bonne qualité on
peut trés-bien les employer daus la cuve-guilloire, comme font un assez
grand nombre de brasseurs ; cependant, je crois qu'en thése générale
~ il est préférable d'ajouter ces matiéres sucrées dans la chaudiére pen-

- dant I'ébullition. Toulefons, il n'en est pas ainsi pour les biéres qui
doivent étre trés-pdles en couleur; et, dans ce cas, un grand nombre
de brasseurs francais préférent ajouter ces matiéres quand la biére a
déja subi sa fermentation, et ils ont raison, je crois, d'opérer de lasorte;
car ces matiéres sucrées employées aprés la fermentation contribuent
puissamment la conservation de la biére, infiniment plus que si on les
ajoutait dans 4 la chaudiére ou dans la cuve-guilloire. Cest ce que
je démontrerai plus loin.



CHAPITRE SEPTIEME.

llelrold!nement da mout.

Au fur et & mesure de sa filtration, le moQt est élevé au moyen de
pompes, ou monte jus (1) munis de simples tuyaux selon les dispositions
des brasseries (2), dans de grands vaisseaux plals présentant une sur-
face assez étendue pour que ce liquide n'y occupe qu'une hauteur de
8 44 pouces au plusen été, et 6 4 8 pouces en hiver. Ces vaisseaux plats,
qu'on désigne sous le nom de bacs refroidissoirs, coolers bacs enanglais,
ont principalement pour but de refroidir le modt et d’abaisser promp-
tement sa température au degré convenable pour une bonne fermenta-
tion alcoolique.

En se refroidissant le modt augmente de densité, tant en raison de
I'abaissement de sa température que par I’évaporation abondante qui
se produit dés les premiers moments, quand il arrive bouillant sur les
Dbacs refroidissoirs. v

Cette augmentation de densité du modt, qui varie d’'un tiers & un
demi-degré Beaumé, et son refroidissement, diminuent son pouvoir
dissolvant et font précipiter différentes mati¢res que ce liquide tenait
en dissolution ; ces matiéres précipitées ou séparées du motit par le
refroidissement, et celles qui sont en suspension dans le liquide quand
il arrive sur les refroidissoirs, se réunissent au fond de ces bacs et
forment un dépdt souvent assez considérable qu'on nomme lie des
bacs. Ce sont surtout les moits fromentacés qui déposent le plus, et
plus particuliérement ceux qui, n'ayant pas subi d’ébullition avec du
houblon renferment beaucoup de matiéres azotées en suspension et en
dissolution, quand le liquide est trés-chaud.

Il est & remarquer, en effet, que le mout le plus limpide se trouble

(1) Pour la description de cet appareil, voir la pl. 2, tome II.

(2) Dans un grand nombre de pelites brasseries les refroidissoirs se Lrouvent
au-de du robinet de décharge des chaudiéres, qu'on transvase directement
sur ces bacs qui servent alors de bacs refroidissoirs ct de bacs de filtration
pour séparer le houblon du moiit; mais celle disposition est mauvaise el loin
d’étre générale.
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toujours plus ou moins fortement en refroidissant et, par le repos sur
des bacs 4 air libre, donne toujours un dépdt de matiéres grisAtres
floconneuses ayant I'aspect d’'une boue trés-molle. Ces dépots qui se
composent principalement de matiéres azotées des grains, servent
ordinairement pour actliver la fermentation dans les distilleries, et
ils sont généralement trés-propres i cet usage, comme l'expérience
I'a démontré. Ces matiéres azotées sont donc susceptibles de se trans-
former, au moins en partie, en ua véritable ferment propre a pro-
duire la fermentation alcoolique, mais elles sont aussi trés-susceptibles
- de développer une espéce de fermentation trés-redoutable pour les
biéres qu'on prépare pendant I'été: je veux parler de la fermentation
visqueuse. Il importe donc que le moat laisse bien déposer cesmatiéres
sur les bacs refroidissoirs, sans quoi ce liquide pourrait subir un
commencement de fermentation visqueuse qui nuirait singuliérement
dla qualité de la biére; et, en supposant méme que cette altération
n'ait point lieu, si le motit ne dépose pas bien sur les bacs, la bi¢re qui
enrésulte se clarifie toujours difficilement et se conserve mal.

Le refroidissement du mout sur les bacs doit étre prompt, c’est la con-
dition la plus essentielle, en étésurtout, car il est trés-susceptible de s’y
altérer ; dans la saison chaude, il y contracte trés-facilementun gottou
unc odeur particuliére, qu'on désigne en Belgique sous les noms de
gott d’été ou de versoemer en flamand, sans doute parce que cet acci-

- dent n'arrive guére qu'en été. Ce golit et cetle odeur, qui se propagent
par contact avec la plus grande facilité, comme I'on va voir, pro-
viennent d'une aliération profonde qu'a subi une partie du moit sur
la fin de son refroidissement. Cette espéce d'altération que connaissent
tous les anciens brasseurs qui travaillent du froment en été, et dont
jusqud ce jour l'on a ignoré la nature et la véritable cause, est le
résullat d'une fermentation visqueuse, comme j'ai eu l'occasion de le
coustater fréquemment pour les biéres de Louvoin qui y sout fort
sujettes.

La véritable nature de cette métamorphose du modtme fut révélée
pour la premiére fois vers le milieu de I'été 1839 : une nuit, par un
temps d'orage,un ouvrier brasseur, qui surveillait le moat sur les bacs
refroidissoirs, vint me prévenir que ce liquide, qui s'était fort bien
dépouillé, c'est-a-dire qui avait bien formé son dépdt de lie, venait
tout & coup de se troubler fortement dans quelques endroits d’'un des
bacs refroidissoirs. J'eus hate de me rendre sur place pour examiner
moi-méme ce fait, qui était vraiment étonnant et remarquable, car le
moiit, qui, vers minuit, élait encore clair, s'était fortement troublé en
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quelques minutes : je remarquai, comme me l'avait fort bien signalé
P'ouvrier brasseur, que d'abord il 'y avait que quelques parties du bac
ou le liquide fat fortement troublé, mais le trouble s'étendait a vue
d’eeil, et en examinant attentivement et de trés-prés, je remarquai, dans
les parties les plus troubles du modt, des bulles de gaz qui se déga-
geaient du liquide 4 la surface duquel l'on en apercevait une multitude
formant des groupes isolés sous forme d'une écume légére et visqueuse
qui se propageait par ramification, exactement comme cela a lieu dans
la fermentation alcoolique quand elle commence 4 se développer. Je
me hitai de faire couler le mout dans une cuve-guilloire, quoique la
température de ce liquide fit encore trop élevée pour produire une
bonne fermentation, car il marquait 28 a 29 degrés-centigrades. La
fermentation fut trés-vive et marcha d’abord assez bien en apparence;
mais le mal était profond et déja sans remede, car la biérequi enrésulta
fut fortement atteinte de ce golt et de celte odeur plus ou moins nau-
séabonde qui est le véritable cachet de ce genre d'altération. Celte
odeur est si caractéristique qu'un homme expérimenté la reconnaft faci-
lement en entrant dans les celliers lorsque la biére en fermentation en
est atteinte, et un dégustateur un peu exercé reconnaitra toujours ce
genre d’altération en flairant tout simplement la bi¢re qui a regu la
plus légére atteinte de versoemer ou goit d'été. '

Ayant recueilli du moit altéré, pour 'examiner attentivement dans
mon laboratoire, je remarquai qu'il dégageait une quantité assez notable
de gaz ; le lendemain, il ne renfermait cependant point d'alcool et
était devenu trés-opaque et fortement visqueux, ce qui ne me laissait
plus de doute sur la nature de cette métamorphose. C'était une forma-
tion visqueuse qui avait pris naissance sur les bacs refroidissoirs et
dont j'avais arréié le développement naturel en faisant immédiatement
subir au modt une fermentation alcoolique trés-prompte.

Ce genre d'altération, qui produit toujours ces mauvaises fermenta-
tions alcooliques auxquelles un grand nombre de brasseurs ont donné
le nom de fermentation sauvage, parce qu'elle offre toujours des
symptémes étrangers 4 une bonue fermentation, a pour cause pre-
miére I'une quelconque des altérations que nous avons déja signalées en
parlant des opérations précédentes. Ainsi du malt moisi ou échauffé
pendant ou aprés {a germination, un commencement d'altération des
infusions dans la cuve-matiére ou daus les bacs reverdoires, enfin une
mauvaise clarifieation sont souvent les causes premiéres des accidents
qui se manifestent sur les bacs. Mais, disent quelques brasseurs, telles ne
peuvent pas étre les causes des accidents en question ; car assez souvent

~
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une partie du moit que renferme une chaudiére versé dans ua bae
refroidissoir ne s'altére point, tandis qu'une autre parlie de ce méme
moit tourne, selon I'expression usitée dans quelques pays. Je connais
ce fail par expérience, mais il ne prouve rien, rien, si ce n'est que les
causes premiéres que nous venons d énumérer ne sont pas les seules ;
souvent méme elles ne constituent que des causes médiates,c'est-a-dire
que souvent elles ne font que prédisposer le moQt a contracter cette
nouvelle altération, de méme qu'une affection morbide guelconque
prédispose 4 une maladie régnante. Indépendamment de ces causes
médiates, il y en a donc d’autres que nous appellerons immédiates,
par ce qu'effectivement dans les circonstances que nous venons de
mentionner, et dans d'autres cas aussi, elles provoquent immédiate-
ment la réaction qui est I'objet de notre examen.

Les principales causes immédiates ou délerminantes sont : 1° une
température trop élevée dans I'atmosphére ; 2* un refroidissement trop
lent ; 3° la malpropreté des bacs, des pompes ou des conduits; 4° enfin
les vents et les orages.

Pour peu que le moit, lorsqu’on le met sur les bacs, laisse quelque
chose a désirer, surtout 8'il a peu bouilli et s'il est peu houblonné, il
sera susceplible de tourner, selon I'expression vulgaire, et dans ces
conditions la plus légére cause déterminera la réaction. — Dans une
circonstance semblable, supposez qu'on vide le mott d'une chaudiére
sur deux bacs; si les tuyaux, pompes ou conduits qui servent a cela ne
sonl pas parfaitement propres, le bac qui recevra le premier mout
pourra fort bien tourner, tandis que le second ne s'altérera pas, et cela
m'est arrivé plusieurs fois, en 1839, comme on verra plus loin.

Supposons maintenant qu'ayant du motit de méme nature que celui
dont nous veuons de parler, I'on vide aussi une chaudiére sur deux bacs
et que tout soit parfaitement propre, si la température extérieure est
trés-élevée et le refroidissement trés-lent la réaction se manifestera
trés-probablement dans les deux bacs, mais il peut trés-bien se faive
que I'un refroidisse un peu plus lentement que I'autre, et dans ce cas,
celui qui s'est refroidile plus promptement peul trés-bien avoir été pré-
servé, tandis que I'autre ne 1'a pas été; mais, cela n'est pas certain du
tout, l'inverse peut méme avoir lieu; car supposez que le moit qui a
refroidi le plus promplement ait été bien plus exposé que l'autre &
l'action du vent et qu'il soit survenu un orage ou simplement un coup
devent un peuviolent qui ail agité la surface du premier mout, aupoint
de mettre en suspension dans ce liquide lc dépot qui s’y élait formé ;
il peut fort bien se faire que le bac dont le liquide aura été ainsi
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:

troublé ait tourné et que.celui du second bac n'ait point été altéré.

En effet, comme savent fort bien les brasseurs expérimentés de Lou-
vain, quand, pendant les fortes chaleurs, le moat de la Louvasn et de
la Peeterman sont sur les bacs et approchent de leur terme de refroi-
dissement, il suffit souvent d'un coup de vent pour faire tourner le
ot des bacs qui sont trop exposés a l'action de I'air ; aussi, vers la fin
du refroidissement, ces brasseurs ont ils soin de fermer les persiennes
du cdté que vient le vent s'il est assez forl pour troubler le mott, et ils
oot parfailement raison;car,la lie du modt, autrement dit, les matiéres
qui se sont séparées du molt par le repos et le refroidissement, sont
susceptibles de jouer le rdle de inauvais ferment, surtout dansles circon-
stances mentionnées plus haut; si donc on les met en suspension dans
le liquide précisément lorsque la température est favorable a cette
espéce de fermentation, dans bien des circonstances cela suffira pour
faire subir immédiatement cetle réaction si pernicieuse 4 la biére.

Dans cerlaines circonstances il suffit méme de quelques violents
coups de tonnerre pour faire tourner le modt, et j'en atiribue la cause
a I'ébranlement produit, plutdt qua I'action électrique de la foudre
dont nous ignorons encore l'influence sur le motit; mais plusieurs
auteurs nient formellement toute influence de I'électricité & cet égard ;
toutefois ils ne donnent aucune preuve de ce qu'ils avancent et ne
savent pas plus que nous I'effet que ce fluide sublil peut exercer sur le
mott, dans les susdites conditions. '

Ce genre de fermentation pernicieuse qui se déclare le plus souvent
sur lesbacs refroidissoirs, se propage avec une grande facilité, de méme
que la fermenptation alcoolique; car si dans du modt trés-sain, c'est-

. a-dire de bonne qualité, I'on mélange une petite quantité de celui qui a
commerncé 4 subir ce genre de fermentation, tout le moit ne tarde
point a s'altérer en produisant’les mémes phénoménes que nous venons
de signaler. Ainsi quand le mott d’'un des bacs refroidissoirs a com-
mencé & contracter ce genre d'altération, on doit bien se garder de le
mélanger avec le molt sain d’autres bacs.

Ce qu'il y a de mieux a faire, quand ces phénoménes se manifestent
dans un bac refroidissoir, c'est, quelle que soil sa température, de
faire couler immédiatement ce moit dans une cuve guilloire particu-
liere ou dans des tonneaux, pour le soumettre immédiatement a la
fermentation alcoolique qu'on aura soin d'acliver en y ettant une
dose un peu forte de ferment. La fermentation alcoolique marchera
bien, si l'altération n'est pas trop avancée, ct dans ce cas, la fermen-
tation visqueuse sera arrétée dans sa marche, ou du moins ralentie par
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la fermentation alcoolique ; dans le cas contraire,cette derniére devient
languissante, tandis que la premiére continue son cours naturel et
prend le dessus, comme on en verra des preuves plus loin; dans ce
dernier cas, la biére est enti¢rement gitée, elle n'est plus propre qu’a
faire du vinaigre et du mauvais vinaigre.

Ce genre d'altération ou de fermentation visqueuse, que j’ai nombre
de fois observé en grand comme en petit, ne se déclare communément
qu’'au-dessous de 33 4 36 degrés centigrades et est surtoul 4 redouter
quand la température de ce liquide est entre 20 et 80 degrés, c'est-
d-dire,aumoment ot il arrive a peu présau degré de lempérature voulu
pour le ‘guillage de la plupart des biéres. Lors donc qu'on brasse par
un temps chaud, quand la température de l'air est elle méme de 20 a
25 degrés, il vaut alors mieux entonner un peu trop chaud pour une
bonne fermentation normale, plutét que de faire séjourner longtemps
le motit sur les bacs pour attendre le degré de température le plus con-
venable a cette opération. En effet, la température de l'air en été est
souvent aussi élevée que devrait I'étre celle du modt pour produire la
fer mentation la plus convenable. Dans les saisons chaudes on doit tou-
jours profiter de la fraicheur des nuits, pour abaisser le plus possible

la température du mout, ou ce qui est mieux encore, il faut employer

des réfrigérants 4 eau. Car d’aprés ce qu'on vient de voir, il est de la
plus haute importance de refroidir promptement le mout et, souvent,
cela n’est pas possible avec les bacs refroidissoirs ordinaires.

Le refroidissement plus ou moins rapide du moat dépend, comme
on sait, de plusieurs circonstances, savoir : de I'étendue de la surface
ou de I'épaisseur de la nappe du liquide, de la température extérieure,
des vents plus ou moins forts qui régnent, de la nature du bac, enfin
de I'exposition et de la construction des batiments. Le renouvellement
del'air au-dessus des bacs est une chose essentielle, comme on sait, pour
obtenir un prompt refroidissement. Quelques auteurs ont méme pro-
posé I'emploi de ventilateurs pouratteindre ce but ; mais ces appareils
demandent une assez grande force pour étre mis en jeu et ne sauraient
étre employés avec avantage, dans la plupart des brasseries, pour faci-
liter ce renouvellement de Lair 4 la surface du liquide. Les bacs et les
batiments doivent étre disposés de maniére a ce que leur surface soit
librement exposée au vent dominant de I'endroit ; mais ils doivent éire
munis de volets ou de persiennes mobiles pour intercepter les rayons
du soleil et arréter le vent quand il est trop fort.

L'abaissement de températureest surtout trés-prompt lorsquel'état de
l'atmosphére permet une grande évaporation de liquide; aussi le mout

—
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se refroidit trés-promptementau printemps lorsque l'air est sec et agité.

La durée du refroidissement sur les bacs varie ordinairement, lors-
qu’ils sont bien exposés i l'air, de huit 4 dix heures en hiver et de 12
4 13 heures dans les temps moins favorables.

Bacs refroidisseirs a alr libre.

Les bacs refroidissoirs le plus usités sont construils en planches de
chéne ou de sapin du Nord d'une forte épaisseur, assemblées entreelles
au moyen de gougeons ou chevilles en bois, et tenues fortement serrées
entre elles au moyen de coins ou de vis de pression , en bois ou en fer,
lesquels sont placés aux extrémités.

Depuis nombresd'années I'on emploie aussi pas mal de bacsrefroidis-
soirs en téle de cuivre étamé, et quelquefois en fer ; mais I'usage ne
s'en répand pas beaucoup, quoique ces bacs métalliques offrent les
avanlages incontestables de refroidir plus promptement le moat et de se
nettoyer bien plus facilement que ceux en bois. Ces derniers, en effet,
s'imprégnent de modt trés-facilement et deviennent souvent fort diffi-
ciles 4 neltoyer & cause des joints et des fissures dont le bois est ordi-
nairement criblé. Aussi dans l'usage habituel de ces bacs faut-il chaque
fois qu'on s'en est servi et quon va s'en servir, avoir le plus grand soin
de les laver et de les échauder, comme on dit, avec de I'eau bien bouil-
lanteafin d’éviter,autant que possible, que le mott ou les mati¢res orga-
niques que dépose ce liquide n’adhérent pas 4 leurs surfaces ou dans
. leurs joints et fissures. La moindre négligence a cet égard pourrait sou-
vent causer la perte des brassins postérieurement verséssur ces bacs, en
provoquant un commencement de fermentation visqueuse ou putride
qui n'ont souvent d'autre cause que la malpropreté de ces bacs ou des
conduits du modt.

Bacs refroidissosrs en bois. — Parmi les bacs en bois on donne géné-
ralement la préférence a ceux en chéne, quoique ce bois colte bien
plus cher que le sapin, parce qu'il dure plus longtemps que ce dernier,
puis parce qu'il est moins susceptible que le sapin de donner un mau-
vaisgodt & la biére. L'on a remarqué, en effet, que le sapin, surtout
celui qui est fortement résineux, donne pendant quelque temps, quel-
quefois pendant des années entiéres, un golit peu agréable a la biére :
cependant en Angleterre assez communément on construit ces bacs en
sapin rouge, qui est fort résineux, mais 'on a bien soin, quand ils
sont neufs, de les préparer en y faisant passer d’abord des lessives lége-
rement alcalines et bouillantes, puis de la pelite biére qu'on y laisse
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aigrir pendant plusieurs jours, aprés quoi on les lave de nouveau 4 I
chaux et 4 I'eau bouillante. 1 serail convenable aussi de faire subir les
mémes préparations aux bacs en chéne qu'on se contente souvent de
mettre tremper dans I'eau pendant une huitaine, en renouvelant l'eau
tous les deux ou trois jours.

Par cette derniére méthode I'on enléve assez bien la couleur du
chéne, comme on dit, qui n'est & proprement parler que du tannin;
mais le bois peut encore donner un golt a la bi¢re lorsqu’il ne ren-
ferme plus de tannin ou de couleur,si l'on veut, il peut encore renfermer
et renferme, ordinairement des traces de matiéres résineuses et on ne
peut guére les enlever ou du moins les faire disparaitre promptement
qu'en employant de la chaux ou mieux une lessive alcaline bouillante.

Bacs en cusvre. — Les inconvénients qui font souvent rejeter les
bacs en cuivre sonl d’abord le prix élevé de ce métal, puis la crainte
qu'ils inspirent par la disposition qu'ils ont 4 former du vert-de-gris,
lequel en se dissolvant dans le moiit, pourrait causer des coliques aux
consommateurs.

Mais celte crainte qui, cerles, ne serait pas’sans fondement si I'on
n’avait pas soin de les faire étamer, doit cesser enti¢rement, dés qu'ils
sont convenablement étamés et entretenus.

Du reste, il existe un assez grand nombre de bacs en cuivre ; j'en ai
moi-méme fait établir dans différentes brasseries, et je n’ai jamais appris
qu'il soit résulté le moindre inconvénient de ce chef. J'en ai méme vu
plusieurs en cuivre rouge non élamé, qui servaient au refroidissement
du mott de biéres brunes et jaunes, et I'on m'a assuré que cela ne pou-
vait offrir le moindre danger, vu qu'ils étaient constamment dans un
¢lat de propreté parfail ; effectivement il ne peut y avoir de danger bien
sérieux, 4 laisser refroidir le modt sur du cuivre parfaitement propre.

Cependant, il est trés-prudent de ne jamais employer de bacs en
cuivre sans qu'ils soient convenablement étamés, et la raison en est
. bien simple. En effet, au contact de l'air humide le cuivre s'oxide
promptement, et son oxide qui se dissoul avec facilité dans les acides
organiques que renferment tous les moits en plus ou moins grande
quantité, constilue un poison trés-dangereux qui, 4 trés-faible dose, ne
cause point la mort, mais provoque des vomissements ou des coliques
plus ou moins violentes, selon la proportion du toxique dissous dans le
mot; or,si 'on se rappelle que parfois le modt est fortement acide,l'on
comprendra qu'avec des bacs en cuivre non étamés, la moindre négli-
gence pourrail souvent devenir funeste aux consommateurs. Jen
conclus donc, que dans l'intérét de I'hygiéne publique les autorités
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compélentes devraient formellement prohiber I'usage des bacs refroi-
dissoirsen cuivre non étamés, d'autant mieux quel’étainagen’est pas une
dépense si considérable pour les brasseurs; puis, je le répéte, il y va de
I'intéreét de tous ; car une négligence est bien vite commise el les con-
séquences pourraient en é&tre trés-graves pour les consommateurs et les
brasseurs eux-mémes.

Bacs en fer et en 3snc. — Quant aux bacs refroidissoirs en tdle de fer,
ils sont fort peu usités; je pense méme qu'on doit les rejeter entiére-
ment', par le motif que le fer est trop oxidable, qu'il peut colorer le
mout trés-houblonné et donner un mauvais golt 4 la biére en sy dis-
solvant en partie, puis ces bacs deviennent trés-rugueux par I'oxidation,
et comme on doit river les tdles de fer pour faire un ouvrage solide,
ils ne sont pas trés-faciles 2 nettoyer et & tenir propres. Pour pouvoir
convenablementemployerla tdle de fer 4 cet usage, on devrait préalable-
ment I'étamer parfaitement ; or, un élamage sur de la tdle de fer de
forte dimension coliterail fort cher, et puis il.ne durerait pas assez long-
tempspour qu'il y eut avantage 4 employer ccs bacs de préférence a ceux
en cuivre.

Depuis peu, parait-il, on a prop&)sé 4 des brasseurs d’employer, pour
ces bacs refroidissoirs, de la tdle galvanisée, c'est-a-dire recouverte
d'une couche de zinc destinée a préserver le fer de 'oxidation.

J'ai moi-méme été consullé sur 'emploi des téles galvanisées, et je
n'ai pas hésité 4 les déconseiller fortement, et cela pour le motif bien
simple que le zinc serait attaqué par le mout et pourrait causer des
accidents; car les solutions de zinc, comme celles de cuivre, sont fort
dangereuses. Malgré cela, dans un assez grand nombre de brasseries,
en France surtout, en emploie encore la tdle de ce métal pourdoubler
des vieux bacs en bois ou les ta'pisser en partie; on a méme' fait
construire des bacs neufs qu’on a ainsi recouverts de feuilles de zinc.

Indépendamment des dangers que nous avons déja signalés, le zinc est
d'un détestable usage toutes les fois qu'il faut I'employer pour de
grandes surfaces, et particuli¢rement quand les appareils & I'usage
desquels on le destine doivent renfermer des liquides 4 une tempéra-
ture élevée; car la dilatation de ce métal étant trés-grande, dés que le
moit bouillant arrive sur ces bacs il se forme de grandes el nom-
breuses boursoufflures qui détériorent promptement ces surfaces,
surlout si le métal est cloué ou fixé sur les bords du refroidissoir.
En un mot, si la dilation du métal ne peut se faire librement, il en
résulte que le zinc se plisse ou se voile fortement et ne tarde pasase
fendre ou bien & déchirer les soudures qui relientles feuilles entre elles.
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Les bacs en cuivre et ceux en tdle de fer offrent aussi cet inconvé-
nient, mais a un bien plus faible degré : moindre d'abord par le motif
que ces métaux se dilatent moins, et puis, parce qu’étant bien plus résis-
tants et malléables, il ne cassent pas, 4 beaucoup prés, aussi facilement
que le zinc.

Les brasseurs doivent donc rejeter 'emploi du zinc, du moins en ce
qui concerne son application aux bacs refroidissoirs.

En résumé, je pense donc, que toute question de prix a part, les bacs
en cuivreméritent d tous égardsla préférence ; mais pourtirerle meilleur
parti possible de ces bacs, comme de tous les refroidissoirs métalliques,
Y'on ne doit point les placer sur des plz\nchers ordinaires, comme cela se
pratique généralement; car un des plus grands avantages des bacs mé-
talliques est de pouvoir refroidir le mout bien plus promptement que
les bacs en bois ; mais il faut pour cela que leur surface inférieure soit
librement exposée au contact de I'air, ce qui ne peut avoir lieu si I'on
met directement les bacs sur des planchers ordinaires. Par ce mode de
construction, de méme qu’avec les bacs ordinaires en bois, on n'obtient
de refroidissement sensible que par I'évaporation qui se produit'a la
surfacg du liquide et son coantact avec l'air, tandis que si les refroidis-
soirs étaient construits entiérement en métal, ou si la presque totalité
de la surface inférieure était exposée au libre accés de lair , le refroi-
dissement s'opérerait d’'une maniére trés-efficace et trés-utile, surtout
vers la fin de I'opération, moment ol on en a le plus besoin.

En effet, vers la fin du refroidissement, lorsque le mout ne marque
plus que 25 & 30 degrés, par exemple, le liquide n’évaporant plus sen-
siblement, et le refroidissement n’ayant lieu que par le contact de la
surface supérieure, avec de I'air dont la différence de température est
souvent trés-faible, le refroidissemént dis-je, doit n