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AVANT-PROPOS.

M» ACCUMm'avait fait remettre, dans le

temps, par un de ses amis, alors à Paris, son

ouvrageayant pour titre :TRAITÉSURL'ARTDE

BRASSERLABIÈRE.Je m'étais ijornc, en le rece-

vant , à le parcourir rapidement; mais ayant eu

depuis l'occasionde lire d'autres traités sur le
mêmesujet, je crus devoir examiner avec plus
d'attention celui de M. Accum, et je me suis
ainsiassuréque les opérationsconcernantla fa-

bricationde la bière en Angleterre, y sont dé-

tailléesavectantdesoin, si clairementexposées,
et classéesavoc tant de méthode, que ce traité
m'a paru devoir particulièrementpt;ésenterun
véritableintérêt-pour les fabricanset commer-

çans de bière de tous les pays.Je me suisdonc
déterminéà le traduire, persuadéque la publi-
cation de cet ouvragene peut qu'être utile, en

général, à l'art du brasseur.
Maisavantd'entrer dansle détail de la fabri-

cationanglaisede la bière, d'aprèsM. Accum, il
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'

nepourraparaîtredéplacé,sansdoute,de pré-
sentericiunexposésommairedesprocédésdefa-
bricationde la bière dans les pays autresque
l'Angleterre. •

On trouvedans le Dictionnaireraisonnédes
Art*ei Métiers,que la communautédes bras-
seursdéParisestunedesplusanciennesqui aient
été érigéesdanscettevilleen corpsdejurande;
sesstatutsdatentde1268; ilsy sontnommésCer-

visiers,du mot cerwise,qui est le nomqu'on
donnaitalorsà la bière; et il leur étaitdéfendu
de mettredans leur bière des baiesde laurier

franc,du poivrelonget de la poix-résine,sous

peinede 20 sousparisisd'amendeau profitdu

foi, et de confiscation,au profitdespauvres,de

toutelà bièreen coursd'opérations.Cesstatuts

furentrenouvelésen 1489, à causedesabusqui
commençaientà se glisserdans la fabrication

desbières: lesbrasseurseurentencorede "nou-

veaux
1
statutsen1515,souslerègnedeLouisXII;

il leuren fut accordédepuispar lettres-patentes
deLouisXIII, dumoisdé févrieri63b. Celles-ci

furent confirméespar Louis XIV, au moisde

septembre1686.Ony ajoutasousce règnedix

Nouveauxarticlesde règlement.
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Il y avait à celle époque à Paris 78 maîtres

brasseursne pouvant, d'aprèsleursstatuts, lever

de brasseriesans avoir fait cinq ansd'apprentis-
sage, trois ans de compagnonage,avec chef-
d'oeuvre; lesjurés devaientavoir soin de visiter
les ingrédiensqui entraientdans la bière, et de
veillerà cequ'ilsne fussentpoint employéslors-

qu'ilsétaientmoisisou gâtés, etc.
Il fut impriméet publiéà Parisen 1783, par

M.LEPILEURD'APPLICNY,un ouvrageportant le
litre d'iNSTRucTiONSSURL'ARTDEFAIRELABIÈRE;
il peut être aujourd'hui de quelque intérêt de
connaître commenton traitait à cette époque,
c'est-à-dire il y a plus de quarante ans, de la
fabricationde la bière en France, et de quelle
manière on en expliquait les diversesopéra-
tions.

SuivantM. Le Pileur d'Appligny,le grain, en

général,estleprincipalsujetqui fournitlabière:
le houblonet la levure ne sont que des acces-
soires, et, à plus forte raison, les autres ingré-
diens que le goût ou la fantaisiey fait ajouter;
car la liqueurextraite des grains fermentenatu-
rellementsans le secoursde la levure, et lehou-
blon ne sert souventqu'à modérer la fermentar
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tioti et à corriger la tendancenaturellede la

liqueurà ractsceuee. ,
Onpeut faire, dit M.Le Pileurd'Appligny,

• de labièreavecdifférentessortesde grainesou

légumes,telsque lesfromens,lesri/., les diffé-
rentesespècesd'orge, l'avoine, lesharicots,les
fèvesdemarais,lespois, leblé de Turquie,etc.
On les a tousmisen usageen différenstempset
en diverspays.On n'emploiepas le mêmegrain
dansfous les pays où l'on fait de la bière.En

France, onn'y emploiegénéralementquel'orge;
quelquesbrasseursseulementy mêlent,soit un

peu de blé, soit un peud'avoine.Danslespro-
vincesdu norddela France, ellesefaitavecl'a-

voine,'et plus généralementavec le soucrillon

(espèced'orged'hiver,ouescourgeon), oumême
avecl'espiote(espècedeseigle).EnAllemagne,
où la bièreest très commune,on fait la bière

avecle froment;onen fait aussiavecl'orged'hi-

ver ou escourgeon,et avecl'espècedeseigledé-

signéepar lenomd'espioté.
.En Hollande,on brassela bière, non seule-

mentavecl'orged'hiverou soucrillon,maisen-

core avec le blé et l'avoine.Les.brasseurshol-

landais, qui tirent de la bière de chacun de
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ces trois grains, ont trois sortes différentesde
bière.

Ici l'auteur de ces Instructionsfait observer

qu'on regardait autrefoisle blé commele seul-

grain qui méiïlAtla peine d'être employépour
en fabriquer de labière,et l'onpenseraitencore
de mêmesi l'onn'avaitdû considérersonemploi
commed'un usage plus essentiel, celui de la
nourrituredes hommes.Lesbrasseurssaventpat-
expériencequ'un boisseaude fromentleur four-
nit autant qu'un boisseauet demid'orge: ainsiil

y aurait unavantageréelà lepréférer,puisqu'on
épargneraitle tiersde la dépensenécessairepour
fairegermer et sécherle grain.Onobjecte,à la

vérité, à cegrandavantage,quele fromentrend
la bière épaisseet glutineuse;mais avec les at-
tentionsconvenableson peut aisémentobtenir
une bièreaussilégèred'un grainque de l'autre;
il suffitpour celad'employerun fromentlégère-
mentséché, parcequ'il sedéveloppemieuxque
celui qui est torréfié,et fournit une plus belle
couleur.La bièrequ'onfabriqueavecle froment

est, en général, plus nutritive que celled'orge.
Cettequalité se manifestedans leshommes,que
sonusage journalier engraisse, et. encoreplus
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dans les femmes,à qui cetleboissonprocuredu
lait trèspromptementen abondance.Lesnourri-
ces, danslaBohême,en boiventlesoirdanscette

intention; maisellespréfèrentla bière faiteavec

l'orge, commeplus efficace;elle l'est en effet,

parceque la bièrequ'onfaitdanscepaysavecle

fromentestplustrempée,cequi prouvequel'on

peut faire avec ce grain une boissonde même

consistancequ'avecl'orge, quoiqu'ilsoitmucila-

gineux,en employantune plusgrande quantité
d'eau pour extrairesesprincipes.

L'orge est le grain que l'on emploiele plus

généralementpour faire la bière, parce que,

quoiqu'ilfournissemoinsde principesspiritueux

que le froment,à quantitéégale, le bénéficeest
à peu prèsle mêmeà causedesonplusbas prix.

L'avoine, et surtout l'espècequi est courte,
est d'unequalitéinférieureaufromentetàl'orge;,
lé grain est moinsmoelleuxque le froment, et

moinsfermeque l'orge; maislorsqu'ilest séché

à une chaleurdouce, il estpluspropreà fournir

une boissonde table.Cetteboissonest légèreet

favorableà ladigestion.
Les pois et les haricotssont seulementem-

ployés,par quelquesbrasseurs en qualité de-
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correctifs, et pour donner de la douceur à la
bière.

La préparationdu grain dont on a fait choix

pour l'employer,consisteà le fairegermer,à ar-

rêter sa germinationdans soncommencement,à
le fairesécher ensuiteet à le moudre.Le grain
danscet état s'appellemalken allemand, et en

françaisdrècheou malt.
Cettepréparationn'estcependantpas, suivant

M.LePileurd'Appligny,d'unenécessitéabsolue

pour fairede la bière; on pourrait en fabriquer
avecdu graintoutsimplementbouillidansl'eau,
c'est mêmeainsi, dit-il, que lesIndiensobtien-
nent une décoctionde riz qui leur fournit un
moûtde consistance,d'une geléeclaire, dont ils
tirent par la fermentationune boissonvineuse

qu'ils conserventsous terre pendant plusieurs
années;on traita de mêmependant long-temps
en Amériquele blé deTurquie, jusqu'à cequ'on
y eût imaginéle moyende le faire germer en
terre et de l'en tirer avant que sa germination
fût trop avancée; mais l'expérience a appris
que lorsque le grain est mis à l'état de drèche

d'aprèslesprocédésadoptésenFrance, enAile-
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magneet dansd'autrespays,sadissolutiondans
l'eauestplusfacile,et fournit,aprèsunefermen-
tationconvenable,environmoitiéplusde prin-
cipesspiritueuxquel'infusiond'unpoidségalde

grainqui n'aurait paséprouvé,par la prépara-
tion, cetteconversion.Onestdansl'usageà Paris
de fairemacérerlegrainpendanttrenteouqua-
ranteheuresdansde l'eaude rivièreou de fon-
taine;cettemacérationseprolongeenAllemagne
pendantdeuxoùtroisjours.Maisona fait l'ob-
servationqu'ilconvientde nepas laissertremper
legrainpluslong-tempsquelebesoinnel'exige,
afind'éviterquequelqueportionde la substance
sucréene soit dissouteet absorbéepar l'eau;
c'estaussipar cetteraisonquelamacérationdoit
sefairedansl'eaufroide,et jamaisdansde l'eau

chaude,oumêmetiède, nidansun endroittrop
chaud,parcequ'ilserait à craindreque la cha-

leur,endonnanttropd'actionà l'eau,nela rendît

susceptibled'extrairedu grainle principequ'on
n'a desseinquede développer.Il convientaussi

quelesgrainssoientmacérésdans leurentieret

nonbrisés,afinqueleprincipene sedissipepas,
maisqu'ilresterenfermésousleur enveloppe.
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Lorsquele grainestsuffisammentimbibé, on

le transportesur un planchersec, sur lequelon
l'étenden monceauxunis,élevésde la hauteur
d'environdeuxpieds.OnappelleàParisl'endroit
où sontainsidéposéscesmonceauxde grainsle

germoir.
Ona coutumeenAllemagnede retournerfré-

quemmentce grainavecdes pellesde bois, afin

qu'il s'échauffeégalement,se resserre, et laisse

évaporerune partie de l'humiditéqu'il a con-
tractée.

AParis,on estdansl'usagede laissersubsister
les premierstasou monceauxde grainspendant
vingt-quatreheures sansy toucher.Aubout de
ce temps, on met le'grainen couches, c'est-à-
dire qu'onétendlesmonceauxou tas en lesré-
duisantà unehauteurde huità neufpouces.On
laissele graindanscet état jusqu'àce que, par
sachaleurnaturelle,legermecommenceà sortir.

Lorsqu'onlevoitpointerhorsdu corpsdugrain,
Onjugequ'il convientde romprela couche,opé-
rationquiconsisteà remuerlescouchesà lapelle
pour changerle graindeplace, et à le remettre
encouchescommeauparavant,maisen leurdon-
nant moinsd'élévation.On laisseles nouvelles
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couchesdegraindanscetétat pendantdouzeou

quinzeheures; au bout de ce temps,on remue
dé nouveaulegrainà la pelle; et aprèsl'avoir
remisen couches,il suffitde l'y laisserencore

pendantdouzeou quinzeheures, pour que le

germedu grainsoitpousséau pointconvenable

pourqu'ilsoitjugépropreà êtremisau four.Le

procédéqu'onsuitenAngleterrepourcettepre-
mièrepréparationdu grain,dontle but estd'en

produirela germinationet de l'arrêterà temps,
est, ainsiqu'onpourralevoirpar la suite,beau-

coup plussimple.
Onsesertà Parispourfairesécherla drèche,

suivantM.LePileurd'Appligny,d'unemachine

quel'onnommetouraille,ayantla formed'une

pyramideéquilatéralecreuse,dont le sommet
esttronqué,et labase en haut; sur cette base
ou superficiesupérieure,estun planchercons-

truitentringlesdebois,communémentdesapin,
detroispoucesd'équarissage,aveclemêmeinter-

valleentreelles,c'estsurcestringlesques'étend
unegrandetoilede crin qui s'appellela haire,
et au-dessousde laquelleseplaceen dedansle

germoir.Aprèsavoirmis le grainau sortir du

pressoir,sur cettehaire qui sert de plancherà
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la touraille, et l'y avoir étendu en couchesde

cinq à six pouces d'épaisseur, on fait du feu

dans le fourneaujusqu'à ceque l'ons'aperçoive

que la grande humiditédu grain mouillécom-
menceà sortir; alorson remue cegrain, en je-
tant celuiqui est sur unemoitiédu planchersur
l'autre moitié. Cela fait, on étend le tout sur
toutela superficiedela touraille.Cettemanoeuvre

«'appelleà Paris retournerla touraillepour la

premièrefois.

Aprèsque la touraillea été retournée,on ra-
nimele feu du fourneau, et on le continuejus-
qu'àcequ'onreconnaisseque toutel'humiditédu

grainest sortieet. qu'il est tempsde la retourner
une secondefois, ou ce qu'on appelle rebrouiller
la touraille.Dans cette manoeuvre,on ne jette
pointle grain l'un sur l'autre, commequandon
a retourné; Onle prend seulementavec la pelle
et on le retourné sensdessusdessous,pelletéeà

pelletée;on laisse la touraillerebrouilléedans
lemêmeétat et sansfeupendantquelquesheures,
pour donner à la chaleurdu fourneaule temps
de dissiper le reste d'humidité qui pourrait se
trouver dans le grain, après quoi on l'ôte dé
dessusla touraille pour le cribler au crible de
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fer, afind'enséparerce qu'onappelleles tou-

raillons,c'est-à-direle germeséché,ainsiquela

poussière.
LesbrasseursdeFrancesontdansl'usage,non

seulementde fairesécherle grain,maisencore
delerissolerunpeu,s'imaginantsansdouteainsi

que,danscetétat, le grainrendupar la dessic-
cationplusfacileà moudre,en l'empêchantde

s'empâter,acquiert,par le surplusde degréde
chaleurquilerissole,la propriétédedonnerde

lacouleurà la bière, ou quelqueautrequalité;
maisM.LePileurd'Applignyannonceau con-

traire, commefait reconnupar l'expérience,

quelabièrela meilleureet la plussaineestcelle
faiteavecdu grainconvenablementdesséchéet
sansavoirétérissolé;queceluiquia étéchauffé
à un feu tropviolent,ou troplong-tempscon-

tinué,produitunebièreâpre, épaisse,trèsdif-

ficileà fermenteret à s'éclaircirensuite.

Lesbrasseursde Paris ne portent.pas leur

grainau moulinau sortirde la touraille; ilsle

laissentreposerpendantquelquesjours.Lemou-

lindontilsse serventordinairementestun mou-

lin à doubletournure;il a deux rouets,deux

lanternesindépendammentdu grandrouet, il
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fait tourner une meulesur l'autre, et c'esten-
tre cesdeux meulesque le grain est moulu; il

y estintroduitau moyend'unetrémieet d'unau-

get.Legrainréduitenfarinesort par l'anche,et
tombedansun sac.Quantau degréde finesseà
donneraugrainmoulu,lesbrasseurss'accordent,
en général, à penserqu'il suffitqu'il soit réduit
en farinegrossière: c'est la manièreadoptéepar
les brasseursde Pariset ceux d'Allemagne;ils
fonten sorteque la farinene soit ni trop grosse
ni trop fine, l'un et l'autre excèsayant sesin-
convéniens.Lorsqu'elleest trop grosse,le sucne
s'en extrait pas facilement;si elleest trop fine,
elleforme,lorsqu'elleesteninfusion,une espèce
demortierquel'eaunepeut que trèsdifficilement

pénétrer.
On était autrefoisdans l'usageen France de

faire bouillir de l'eau dans une chaudière,de
la verserdansunegrandetonne,et d'y ajouter,
lorsquela vapeurétait suffisammentdissipée,la

quantité de drèche qu'on se proposait d'em-

ployer.Cettepratiqueavaitsesinconvéniens,en
ce quela drècheétait ainsi sujetteà se former
en grumeauxet en pelotons,qu'il était souvent

impossiblede diviser.On a substituédepuisà
h
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cettepratiquedéfectueusecellequ'onmettaiteu

usageà cetégard en Angleterre.
Oncommencepar mettrela drèchedansune

cuve-à-tonnc-matièrcoudemélange,parcequ'elle
est destinéeà mêlerladrècheavecl'eau.Onfait
chaufferl'eaudansunechaudière,et lorsqu'elle
bout, on la verse dans la tonnedu mélange,
par-dessusla drèche. La quantité d'eau doit
être régléesur la facilitérequise pour agiter
la matièreavec des rames,desrâblesou autres
instrumenséquivalens, dont les uns agissent
perpendiculairement,lesautreshorizontalement.
On laissereposerle mélangependantun quart
d'heure, aprèsquoionajouteunenouvellequan-
tité d'eau, puis l'on agite commela première
fois. Enfinon ajoute tout le restant de l'eau

qu'ona l'intentiond'employer,et celapropor-
tionnellementau degréde forcequel'ondésiré
donnerà la bière.Cettemanipulations'appelle
brasser.On peut laisserreposerle tout pendant
deux ou trois jours, plus ou moins, selon
la force du moût et la températurede l'air;

aprèsquoi,on fait coulerla liqueurdansunvais-
seaudestinéà là recevoir,que, par cetteraison,
on nommérécipientou recette.Où remplit de
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nouveau la cuve-matièreavec de l'eau qu'on a
fait chaufferdans la chaudière, mais qui doit
être moinschaudeque la premièrefois.Onagite
de nouveaule mélangeet on le laissereposer;
mais, cettefois-ci,il suffitde la moitiédu temps.
On réunit ensembleces deux moûts, et l'on y
ajoute la quantité de houblon nécessaire.Cette

quantité doit être proportionnéeau tempspen-
dant lequelon seproposede garder la bière.On

verse le tout dans la chaudière,qu'on a soinde

tenir couverte, et l'on fait bouillir à un feu mo-

déré pendantuneheure oudeux,au boutduquel
tempson verseencorela liqueurdans la recette,
où elledéposeet d'où elle tombeclaire dans les

réfrigéronss_au moyend'un filet adapté à l'ori-
ficedu robinet,et destinéà retenir le houblon.

L'usage de ces réfrigérans est, comme leur
nom l'indique,de rafraîchir la liqueur, dont la

chaleur est trop forte au sortir de la chaudière

pour qu'ellepuisse subir la fermentation.Lors-

que la liqueur est suffisammentrefroidie, on la

versedansunegrandecuve, ony ajouteunecer-
taine quantitéde levurede bière, et on la laisse
fermenter jusqu'à ce qu'elle soit en état d'être
misedans les tonneaux.
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Lorsquela bièrea fermentésuffisammentà
découvertdans la cuve, on la met dans des

tonneaux,oùellesubitunesecondefermentation.
Onchoisitpour celadesfutaillesqui aientdéjà
contenudel'aileoude labière.Ellesne seraient

quemeilleuressiellesavaientcontenuduvin;mais
il faudraitque la bièrefût faitebeaucoupplus
fortequ'à l'ordinaire,si l'on avaitl'intentionde
la mettredansdes futaillesneuves,autrement
ellenepourraits'y conserverlong-tempsenbon
état : elle serait plate et aurait perdu beau-

coupde son goût, parce que le boisabsorbe-
rait une partie des principesspiritueuxqui
s'imbiberaientdans ses pores.

Le momentd'entonnerla bière est lorsque
la fermentationest bien établiedansla cuve,
sansêtrenéanmoinstropavancée,parcequ'étant
encoredanssa vigueur,elle facilitela dépura-
tiondela bière, qui, par cemoyen,seclarifie
mieuxdansles tonneaux.

L'additiondu houblonau moûtde bière a,
ditM.LePileurd'Appligny,pourprincipalobjet
de modérerla fermentationet d'empêcherles
acidesde dominerdans la liqueur;mais on

peutaussileregardercommeuneespèced'assai-
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sonnémentqui leur communiqueune odeur et
une saveur agréables.

Touslesamers, en général, ont la propriété
de corriger l'aciditédes liqueurs avec lesquelles

,-on lesmêle; c'estun faitbienconnudesbrasseurs
en Angleterre,qu'on peut avecsuccèssubstituer
au houblon la racine de gentiane ou même la

petite centaurée. La seule différencequ'on dise
avoir remarquée dans l'emploi de ces plantes,
c'est qu'ellesn'ont pas le parfum aromatiquedu
houblon; mais le roseau odorant (calamusaro-

maticus) a une*amertume et une odeur très

agréables.On l'emploie quelquefoisen Angle-
terre à la place du houblon, on le fait même

parfois bouillir avec le houblon dans le moût,
et l'on a éprouvé qu'il en épargne environ un
sixième.

La quantité de houblonqu'on estdansl'usage
d'employervarie selon sa force et aussi suivant
celle de la bière à laquelle on l'ajoute. Cette

quantité doit être proportionnéeà celle de la
drècheet au tempsqu'on a l'intentiondegarder
la bière, sans avoir égard à la quantité de la

liqueur. La règle que les brasseurs suivent le

plus généralementest de mettre pour huit bois-
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seaux de drèche autant de livres de houblon-

qu'onveutgarder de moisla bière, deuxlivres

pour deuxmois, etc. Maissi la bièreétait des-
tinée à être envoyéeen.tonneauxdans.unpays
pluschaudque celuioù ellea été faite, il serait

nécessaired'augmenterd'un tiersladosedu hou-

blon.Sanscette précaution,la chaleurréveille-
rait l'aciditédeladrèche, quil'emporteraitbien-

tôt sur la qualitécorrectivedu houblon, et la
bière s'aigrirait.

Touteschoseségales,labièrebrasséependant
l'été exige une plus grande quantité de hou-
blon que celleque l'on brasseau printempset
en automne.Il en fautmoinsen hiver que dans
toute autre saison.

M. Le Pileur d'Applignyne considèrepas le
houbloncommeétant absolumentessentielà la

compositionde la bière; il le regardenécessaire

lorsqu'onforme plusieurs moûts, parce que»
pendantqu'onbrasseles autresmoûts, les pre-
miersqu'ona versésdans la recettepourraient
subirune fermentationprécoce,qui, setrouvant

plus avancéeque celledes derniersmoûtslors-

qu'onlesréunitensemble,feraitmanquerl'opé-
ration; maisle houblonest inutilelorsqu'onne
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formequ'un seulmoût, surtout si on le fait fer-

menter sans l'avoir fait bouillir.

Il est des brasseurs qui font entrer d'autres

ingrédiensdans la compositionde la bière, soit

en lesbrassantavec la drèchemême, soit en les

faisant bouillir avec les moûts, soitenfinen les

mettant dans les tonneauxaprès que la bière est

faite.
C'est encore pour améliorer la qualité du

moût et pour la rendre plus spiritueuse, ou

pour donner à la bière un parfum particulier,

qu'onajoute, lorsqu'on brasse le mélanged'eau

et de drèche, dès matières aromatiquesd'une

saveuret d'une odeur forteset pénétrantes,telles,

par exemple,quele cortexwinterannus,la graine
de paradis, le gingembre, etc.

Quelquesbrasseurs de Paris ajoutent la co-

riandre , soit en grains, ou moulue. Ceux qui

l'emploienten grains l'enfermentdans un sac de

toile, qu'ils suspendentdans la cuve où la bière

est en fermentation;ceux qui s'en serventmou-

lue pratiquent le mêmemoyen, ou saupoudrent
la bière lorsqu'elle est dans les réfrigérans.

On est assez dans l'usage en Allemagnede

faire bouillir le moût de bière avec différentes
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herbes, tellesque l'absinthe,la centaurée,le

pouliot,la pimprenelle,lesbaiesde laurier,etc.

Quelquesbrasseurs'ajoutentà la bière, lors-

qu'elle est cuite et verséedans les tonneaux,
des feuilleset des racinesde plantes aroma-

tiquesquine peuventnuireà la santé,et plai-
sentauxgensdespays.Onprend, par exemple,
du gingembreet de lacannelle,de chacundeux

gros;de racinesd'iris, de calamusaivmaticus,
de baiesde laurier, de chacun un gros; de

macis,d'oeillets,de noixmuscade, de chacun
un demi-gros.On réduit tout cela en poudre,
qu'on renfermedansdesnouetsde toile, eton
lesjettedansles tonneaux.Onajoutequelquefois
de la racinede zédoaire.

Lesbrasseursemploientquelquefoislesbaies
de sureaupour colorer la bière; au moinscet
effetparaît être dans leur intention.Il semble
certainqueces baiesont uneautre propriété,
cellede rendreune liqueurréellementvineuse.
Cesbaiesfournissentseulesune liqueurépaisse,
susceptibled'éprouverd'elle-mêmela fermenta-

tion,aprèslaquelleelleacquiertune forteodeur
vineusequiapprochede cellede quelquesvins

d'Espagne.Mais, si l'on corrigela trop grande
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épaisseurdu suc de ces baies, en le délayant
avecla quantitéd'eau qu'onemploiepourbras-

ser la drèche,et si on lui associeces baies dans

la proportionde deuxboisseaux,pourl'infusion
de six boisseauxde drèche pâle, onobtiendra,

par la fermentation,une liqueur qui aura en-

core plus l'apparencede vin.

D'autres brasseursajoutentavec succèsde la

mélasseà l'infusionde drèche,pour augmenter
sesprincipesspiritueuxet donnerde la vigueur
à labière.CetteadditionestdefraudeenFrance;

cependanton en tolèrel'usage, lorsquelesbras-
seursne l'emploientque pour rétablirdesbières

qui tournentà l'aigre.
Le fermentque l'on emploiepour la bière

n'est autre choseque les fècesou fleursqui se

sonçforméeset s'élèventà la surfaced'uueautre

bière, lorsqu'ellefermentait; en sorte que ces
fleursou cette levurequ'on ajoute au moûtde
bière donnenaissanceà une bière nouvelle, et
ainsi successivement.On distinguela première
levurede la seconde.La premièreconsistedans
l'écumede la fontedes moussesqui se forment
au commencementde la fermentation,queson
bouillonnementfait sortir par la bondedeston-
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neaux,et qui se répanddanslesbaquetsplacés
au-dessouspourla recevoir.Dansquelquespays,
on nommecettepremièrelevurefècesde hou-
blon, parcequ'elleentraîneavecelleunequan-
tité considérablede lasubstancedu houblon,ce

qui la rendtrès amère; on rassembletoutesces
moussesdansun tonneau; il se formeau-dessus
uneécumeblanchecommedu lait, qui surnage;
on la ramasseavec une écumoirede bois, et
on la met à part. Laliqueurquireste aprèsque
cetteécumeblanchesurnageantea étéainsien-

levée,est ensuitedistribuéedans les tonneaux
où est la bière,et qui, continuantà fermenter,
sedébarrassed'unematièreféculenteunpeuplus
épaisseque la première.Cettematièreest la le-
vureproprementditequel'on emploiepourex-
citer la fermentationdansle moût de bière et

pour faire lever la pâte destinéeà faire du

pain ou de la pâtisserie.Dans l'emploiqu'on
a à fairedela levure, il estessentielde savoir
d'où elle provient,parcequ'ily a une grande
différenceentre celle qui a été produite par
une petite bière et celle qui l'a été par une

bièreforte.Cettedernièreest de beaucoupmeil-

leure, commeplus substantielle,et l'on peut
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d'autant mieux compter sur ses effets qu'elle

opère lentement.Elleproduitainsi une fermen-

tation plusrégulièrecl plusparfaite;au lieuque
la bière quiprovientdesbièreslégères,agissant

tropbrusquement,excitedanslemoûtunbouil-
lonnementviolent et Unesorte d'effervescence,
d'où s'ensuiventla dissipationet souventl'ab-
sencedesprincipesspiritueux.

Il fautavoir l'attentionde n'employerque de
la levurede bonne qualité, qui soit fraîche et
de bonne odeur, et qui ne tende en aucune
manièreà l'acidité.

Quelquespersonnesse contententd'employer
pour fermentune pâte composéede farine de

froment,de haricotset de drèche, délayéeavec
des blancs d'oeufspour lui donner de la con-
sistance:on n'enemploiepas d'autre pour faire
l'aile dansune partie de la Flandre. C'estaussi
le fermentindiquépour faire la bière, que les
Allemandsappellent mun. •

D'autres, considérantla difficultéde se pro-
curer de la levure en tout temps, et d*ehcon-
server pour l'avoirprête au besoin, ont imaginé
des fermensartificiels, composésdu mélange
d'ingrédiensfermentescibles; mais ces fermens
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se sonttrouvéproduirepeu d'effet, mêmeeu

comparaisondu levainordinairedes boulan-

gers.Lemoyenle plussimpleet le plussûrde

parvenirà conserverpendantplusieursmoisde
la levuredans toute sa fraîcheur,consisteà

presserdoucementet pardegrésla levuredans
un sacde toileépaisseet serrée, et d'enexpri-
mer l'humiditésousunepresseà visjusqu'àce

que la matièrecontenuedans le sacait acquis
la consistancede laglaise.Lorsquela levureest
danscetétat, il fautla mettredansuntonneau
bienbouché,où l'airnepuisseavoiraccès; elle

-s'y conserverafraîcheet sainependantplusieurs
mois.

Une quantitéde levureainsi séchéeet ré-
duiteen poudrea été envoyéeen Amérique
dansdesbouteillesbienbouchées,ety estarri-
véesansavoiréprouvéaucunealtération.

Ici, M. Le Pileurd'Applignyfait précéder
d'unedescriptiondesbrasserieset desustensiles
nécessairespour fairela bière, le détailde la

manipulationdesbrasseursdeParis.
La meilleureformeque l'on puissedonnerà

une brasserie,lorsqu'onpeut disposerdu ter-

rain, est celled'un carré long, de soixanteà
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quatre-vingt-dixpieds de long sur quarante à

soixantepieds de largeur. Cette dispositionest
la plusconvenablepour placeravantageusement
les ustensileset faciliter le service. Avant de
construire le bâtiment, il sera prudent d'exa-
miner à quelle distanceest situé l'endroit d'où
l'on peut tirer de l'eau pour brasser, et com-
ment il sera possible de la faire conduire avec
le moinsde frais à la brasserie, et prévoir les

moyensde l'avoir à sa portée, mêmeceuxde la

clarifier, si cela est nécessaire.Dans plusieurs
grandesvilles, tellesque Paris, on peut se dis-

penserde cette prévoyance; maiselleest indis-

pensableà la campagne.Il convientque la bras-
serie soit située, autant que possible,, entre le
nord et le midi.On placeune onplusieurschau-
dières le long de la muraille au midi; au côté

opposé, et en dehors, on fera construire, en

briquesou en pierres, une citernebiencimentée
en dedanspour recevoirl'eau élevéepar la ma-
chine; et l'on fera pratiquer dans l'épaisseurdu
mur des tuyaux de plomb et des robinets de
cuivre pour la facilitéde verser l'eau dans les
chaudières.

Cette citerne étant destinée à recevoir toute
G
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l'eau dont on a besoin, cilepeut avoir trente

piedsde longsur dixpiedsdelargeet dix pieds
de profondeur,lorsquela brasseriea quatre-
vingt-dixou soixantepieds.Mais,quelquedi-
mensionqu'ondonneà cetteciterne, il fauttou-

joursavoirsoinqu'ellesoit proportionnéeà la

quantitéd'eauque l'ondoitemployer.
Les chaudièresdonton sesertordinairement

sontfaitesde grandestablesde cuivre, clouées
ensembleavecdes clousdu mêmemétal.Elles
sontmontéessurdesfourneauxconstruitsenbri-

quesouen tuileaux,et rarementen pierres, à
cause de la difficultéqu'ilya d'en trouverqui
résistentau feu.

Leschaudièressonttraverséesdanstouteleur

largeurpar deuxsommiersou piècesde boisde
chêne d'environneufpoucesde largeursur un

piedde hauteur, entre lesquellesest un espacé
videde vingt-deuxpouces,afindepouvoirrem-

plir et viderleschaudières.Acessommierssont

attachéesdesplanchesqui serventà couvrirles

chaudièreset à porter les bacs à jeter, qui
doiventtoujoursy rester.Cesont des bacsou

baquetsdestinésà recevoirtout ce qui sort des

chaudières.
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La situationet l'élévationdes,chaudièresdé-

terminent nécessairement l'emplacement des

autres vaisseaux, qui sont, savoir : la tonne
dumélange, que lesbrasseursde Parisappellent
cuve-matière,dans laquelle on verse l'eau des

chaudières; le récipient placé au-dessous de
cette tonne, destiné à recevoirla liqueur qu'on
en fait couler aprèsque le mélangea été brassé;
les réfrigérans dans lesquelson verse le moût

qu'ona fait bouillirdans la chaudièreavantde le
mettredansla cuveà fermenter. Pour la facilité
de ces différentesopérations, il convientdonc

que les chaudièressoient plus élevées que les
autresvaisseaux.

Dans les grandes brasseries, l'élévationdes
chaudièresest ordinairementde douzepiedsau-
dessusdu rez-de-chaussée,et cettehauteur est

' convenablementproportionnéeà la grandeurdes
vaisseauxdonton y fait usage.

La tonné du mélange, ou cuve-matière, est
en bois; les douvesont ordinairementde deux

pouces à deux pouces et demi d'épaisseursur

quatre à cinqpoucesde largeur; la profondeur
est d'environ quatre pieds et demi. Elle a un

doublefond: celuid'enbasestplein; maisil est
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surmontéd'unautrefond,quel'onappelle/r/Hx-
fond, et quiestpercéd'unemultitudede petits
trousfaitsencône, c'est-à-direplusouvertsà la

partie inférieuredes planchesqu'à leur partie
supérieure; ces planchessont soutenuesau-

dessusdu premierfondpar deuxaisd'environ
deux poucesde hauteur, attachéssur elles-

mêmes;de sortequ'il se trouvedeux pouces
d'intervalleentre les deux fonds.Le faux-fond
est arrêtéendessuspar un cordonde boisqui
règne tout autourde la tonne.Cecordon,qui
a environtroispoucesde large, sertà retenir
touslesboutsdes planchesdu faux-fond,et à

empêcherqu'ellesne se lèventavecl'eauqu'on
faitcoulerdansla tonneou cuve-matière.Dans
un endroitle pluscommodede cettetonne,on

placelleboutuneespècede pompeou tuyaude

bois, qu'onappelleà Parispompeàjetertrempe,

parcequec'estpar ce tuyauqu'onfait arriver
l'eau pour tremperla drècheet la brasser.Ce

tuyau, qui traverse le faux-fond, posesur
l'autre fond, maisne s'y appliquepas: il est

appuyésurquatreespècesdepiedspratiquésà
ses quatreangles; et l'espaceévidéentreces

quatrepiedssuffitpourdonnerpassageà l'eau.
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Un envier,quelesbrasseursà Parisnomment

recerdoir,placéplus bas que la tonne du mé-

lange, ou mêmeen partie au-dessous,sert de

récipientou recette. Ce envier étant destinéà

recevoir le mélanged'eau et de grain moulu

aprèsqu'on les laissereposer, ce mélangepar-
vientdansle tonneauau moyend'un robinetqui
y est adapté. On a établi dans le récipientou

recetteunepompeà chapelet, servantà élever

le mélangequ'il a reçu pour le porter dans la

chaudière où l'on doit le faire bouillir. Ce

transport dans la chaudières'effectuepar une

gouttièrequi porte de l'autre bout sur le bord
de la chaudière.

Lorsquele moûta bouillidans la chaudière,
on le fait passer dansles réfrigéransou bacsde

décharge, ainsinommés parce que le moût

s'y rafraîchit, et doit y rester jusqu'àce qu'il
soit à la températureconvenablepour y ajouter
la levure, afin de le faire entrer en fermen-
tation.

On peut faire couler directementle moût
dans les réfrigéranssans le faire passer dans
le récipient, par la raison qu'étant plus avan-

tageuxque la chaleur diminueégalementdans
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tout le volumedu moût,onobtientplus aisé-
ment et plus parfaitementcet effetdansles ré-

frigérans,où te moûtnedoitêtrequ'à la hau-
teur de deux pouces; et c'est pour celaqu'on
donneà cesvaisseauxbeaucoupde largeur et

peu de profondeur.
La cuve-matière,que les brasseursde Paris

nommentcuveguilloire,est semblableà celleoù
l'on fait fermenterle vin.Sa grandeurdoit être

proportionnéeà la quantitéde moût en pré-
paration.

Touteslesbièressont, en général,à peu près
brasséesde la mêmemanière; c'est-à-direqu'on
fait chaufferl'eau dansune chaudière,qu'elle
passede là dansla tonnedu mélangeoucuve-
matièreà deux fonds,ensuitedansle récipient,
pour retournerdansla chaudière,puisde cette
chaudièredans lacuve,où la liqueurfermente,
et enfinla bièresemet dans les tonneaux,où

elleachèvede fermenteret s'éclairçit.Maisla

manièrede conduirelesopérations,cellettem-

ployerles mêmesingrédiens,leurqualité,leur

quantité,la manièrede réglerla fermentation,
celled'éclaircirla liqueur, toutes ces circon-,

stancesprésententdesi grandesdifférencesdans
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la couleur, la saveur, la salubrité des bières,

qu'on en pourrait distinguer presque autant

qu'il y a de vins provenant de différcns vi-

gnobles.Il est donc à propos de connaître les
différentesmanières d'opérer que l'on suit en
divers pays, afin de se décider,d'aprèsun mûr
examen, sur cellequi mérite la préférence; et,
en conséquence,M. Le Pileur d'Applignycroit
devoir commencerpar rendre compte de la
manièredont se fabrique la bière par les bras-
seursde Paris. Il fait observerqu'il ne spécifie
point, dansle détail qu'il donne desopérations,
les proportions d'eau, de drèche et de hou-

blon, parce que ces proportions varient selon

l'usageadopté par chaque brasseur.
Dansl'ordre desmanipulationsdes brasseurs

de Paris, lorsquela drèche est faite, séchéeet

refroidie,on en met dans la tonne du mélange
ou cuveà double fond, la quantité que l'on a

l'intentiond'employer; on remplitd'eaude puits
une chaudière,et, aprèsl'avoir convenablement

chauffée, on la vide dans la tonne. Le moyen
dont se servent les brasseurs de Paris pour ju-

ger si cette chaleur de l'eau est convenable,
est bien peu sûre et. bien vague. Ils se con-
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tententde présenterle boutdu doigtà la sur-
facede l'eau; si ellepiqueau premierabord,
c'estunsigne,suivanteux, qu'elleestau point
nécessaire;c'estcequ'ilsappellentgoiUerPeau.
Il ne faut prs négligerla précaution,lorsqu'on
vide l'eau i\c la chaudière,de retirer le feu
de dessous;autrementcettechaudière,restant
à sec, pourraitêtre endommagéeet brûlée.

L'eau est conduitede la chaudièresur les
bacsà jeter, et de ceux-cidansla tonne,par
le moyend'une gouttière,dont un des bouts

portesur ses bords, et, disposéeconvenable-
ment, elle tombejusqu'aufondpleinde cette
tonne.L'intervallecomprisentre ce fondet le
faux-fondpercédetrousseremplitd'eau.Lors-

qu'il estplein, l'eaude la chaudière,qui con-
tinue à descendredesbacs à jeter, forcecelle

qui est entre les deux fondsà "sortirpar les
trous du faux-fond.La farinequi couvrece

faux-fondest enlevéepar l'effortde l'eau jail-
lissantpar les trousjusqu'auniveaudesbords
de la tonne.Desouvriersarmésd'unfourquet,
espèced'instrumentde fer oude cuivrepercé
dans son milieude deuxgrandsyeuxen lon-

gueur, écartentla farinevis-à-visde cestrous,
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jusqu'à ce qu'ilsaient atteint l'eau, qui s'enlève
en masse.Aussitôtque l'eau a gagné ainsi la

farine, ils l'agitent pour la bien mêler avec ce

liquide et l'y bien délayer, au moins en gros.
Alors, au lieu du fourquet, i'» se servent d'un
autre instrument de bois, qu'ils appellent la

vague o\\ brassoir.C'est une espècede longra-

bot, terminé/par trois fourchonsqui sont tra-
versésplus ou moins'par trois ou quatre che-
villes.Cet instrument, qu'ils plongentdans la

tonne, leur sert à agiter fortement l'eau avec

la farine, ce qu'ils appellent vaguer, et ils ne

cessentcette manoeuvreque lorsque la farine
est délayée le plus complètementpossible. Les
brasseurs de Paris donnent le nom de fardeau

au mélange d'eau et de farine, lorsqu'il est
amené à cet état.

On ne touche pointau mélangependant une
heure ou environ; ce tempssuffitordinairement

pour que toute la farine se précipite et se re-

pose sur le faux-fond; la liqueur que les bras-
seursde Paris nommentalorsliqueurdesmétiers,
demeureau-dessus.

Lorsqu'au bout d'environ une heure cette

liqueurs'est éclaircie,alorsondonneavis, terme
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donton sesertpourexprimerqu'on faitpasser
une liqueurd'une cuvedans uneautre, cequi
s'effectue,dansce cas-ci, en levantce qu'on
appelleen termedebrasserie,unetapede bois,

qui traversele faux-fondet fermele trou pra-
tiqué dansle fondde la cuve. Cettetapeétant

levée, la liqueur
1
compriseentreles deuxfonds

passedansle récipient; quantà cellequirepose
sur la farine,lorsquel'espaceentre les fondsest

vide, la liqueurfiltreà traverscette farineet
-achèveainside se chargerde son suc.

Pendantque la liqueur s'éclaircit,on rem-

plit la chaudièreavec une nouvelleeau, jus-
qu'à une certainehauteur; on ajoute à cette
eau unepartiede la liqueurprovenantdupre-
miermélange,et l'onachèvede remplirla chau-
dière pour unesecondetrempe,ou nouvellein-

fusion.Onfaitle feusouslachaudière,et onl'en-

tretientjusqu'àce qu'ellecommenceà bouillir.
Le reste de la liqueurdu premiermélangeest
misà part.

Lorsquecemélanged'eauet d'uneportionde
la liqueurdu premiermélangeest au moment
d'entreren ébullition,on la vide,danslesbacs

à jeter; et aprèsavoir,commela premièrefois,
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délayéavec le fourquctet agitéensuite avec la

vague,on laissereposercesecondmélangepen-
dant environuneheure.Auboutde ce temps,on

ajoute à la liqueur la quantité convenablede
houblon; on fait du feu sous la chaudière,et le
tout cuit ensemble.

C'estalorsqueletravaildelabièrerougeet celui
de la bière blanchecommencentà différer; car

jusqu'àcetteépoquela manipulationest la même

pour l'une commepour l'autre. La seule diffé-
renceconsisteen ce qu'on a beaucoupplus fait
sécherla drèchepour la bière rougequepour la
bière blanche.

La cuissondé labière rougeestbeaucoupplus
considérableque cellede la bièreblanche.Cette
dernièrese faitdans troisouquatreheures, sui-
vant la capacitédes chaudières; tandisque la
cuissonde la bière rougeen exigede trente à

quarante.Ausurplus,le plus granddegréde feu

qu'on fait subir à la drècheet celuide la cuisson
de la bière dansla chaudièresontlesseulescir-
constancesqui établissentla différencedans la
couleurdes bières.

Lorsque la bière est convenablementcuite,
Onvide la chaudièresur les bacsà jeter, d'où
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elles'écouledanslesréfrigérans,quisenomment
à Parisbacsde décharge; onfait coulersur ces
bacsla bièreavecle houblonpar le moyendes

gouttièresdisposéesexprès,etelleyrestejusqu'à
cequ'ellesoit bonneà ce que les brasseursde
Parisappellentmettreenlevain.

On lie peutrien dire de positifsur le degré
de tiédeuroudechaleurquedoitavoirlabière

pourêtre miseenlevain.Cedegrévariesuivant
les températuresde Pair, et l'on estobligéde
mettreenlevainà undegrébeaucouppluschaud
elihiverqu'enété; onattenddanscettedernière
saisonquelabièresoitfroide.Hn'y aqu'unlong
usage et une grandeexpérience€juipuissent
bienfaireconnaîtrecedegréconvenabledetem-

pérature,quelesbrasseursdeParisnecherchent

pointà déterminerau moyendu thermomètre.

Lorsqu'ona reconnu,par l'habitude,quela
bièreestau degréconvenablepourêtremiseen

levain, on en fait coulerdans la cuve à fer-
menterou cuvéguilloire,au moyendesrobi-
netsadaptésauxréfrigérans,unecertainequan-
titédanslaquelleon jette dela levuredebière,

plusoumoins,suivantlaquantitédebièrequ'on
a àmettreen levain.
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La levureétant misedansla quantitéde bière {

qu'on a fait passer des réfrigéransdans la cuve
à fermenter,on a ce que les brasseursde Paris

appellentlepied de levain.On fermelesrobinets,
et on laisse le tout environune heure ou deux
danscet état. Pendant ce temps, la fermentation

s'établit,ce qui se reconnaîtaux crevassesquise
font aux moussesà différonsendroitsde la sur-
facede la cuve.Alorsil faut fairecoulerde nou-
veau de la bière des réfrigérans dans la cuve,
afin d'entretenir la fermentation,en observant

cependantde ne pas lâcherd'abord les robinets
à pleincanal, pour ne pas s'exposerà fatiguer
le.piedde levain, au lieu qu'en modérantpen-
dantquelquetempsl'écoulement,la fermentation
se maintienten vigueur, et il vient un moment
où l'on peut ouvrir les robinetsentièrement.

Quand toute la bière a passé des réfrigérans
dansla cuve, la fermentationcontinue;elleaug-
mente jusqu'à un certain point de force ou de

maturité, et ce point est celui auquel on peut
entonnerla bière. On connaîtque le levainest

mûr, lorsquelesrochersde mousse,que la fer-

mentationa engendrés,commencentà s'affaisser

et à fondresur eux-mêmes.Lorsqu'ilsne sere-
d
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produisentplus, et qu'on ne remarqueplus à
la superficiedu levainqu'unegrosseécumetrès

dilatée,on frappealors sur cette écume avec
unegrandeperchepourle fairerentrerdansla

liqueur; c'estcequelesouvriersappellentbattre
la guilloire.

Lorsquela guilloireest battue, onentonnela
bière dansdes tonneauxrangésà côté les uns
des autres sur des chantierssous lesquelssont
desbaquetsou moitiésde tonneaux; c'estdans
cesvaisseauxque tombela levureau sortir des
tonneaux.L'endroitde la brasserieoùsontran-

géslestonneauxs'appelleYentonnerie.
La levurene se formepas aussitôtque la

bièreestentonnée,quoique,selontoute appa-
rence, la fermentationn'ait pas cessé.Il nesort
d'abordque de la moussequise fondprompte-
menten bière; cen'estguèrequ'auboutde trois

ou quatre heuresque la bièrecommenceà se
former.Il estfacilededistinguerle changement:

la moussene sortplusalorsaussipromptement,
elledevientplusgrasseet plusépaisse;mais,
bientôtaprès, la fermentationse rallentit.Alors
onpure lebaquet,c'est-à-dire,en termedebras-

serie, qu'on retirelabièreprovenuedela fonte
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des mousses,et l'on en remplit les tonneaux;
mais, commele produitdesbaquetsnesuffitpas
pour le remplissage,on a recoursà de la bière
du mêmebrassinmiseen réserveà cet effet.

Les tonneauxainsi remplis recommencentà
fermenteravecunenouvellevivacité, et jettent
alors la vraie levure.On a soind'entretenir et
d'activer la fermentation, en remplissant de

tempsen tempsles tonneaux, c'est-à-direque
deux heures après qu'ona fait le premier rem-

plissage,on en fait un second, maissans purer
lesbaquets.Deuxautresheuresaprès, on fait le
troisièmeremplissage; au bout d'une heure, le

quatrième; et, à peu près à la mêmedistance
de temps,le cinquièmeet dernier.

Touscesdifféronsremplissagesétant faits, on
laissela bière tranquillesur les chantiers,et ce
n'est que vingt-quatreheuresaprès qu'ellepeut
êtrebondonnée.Si l'on se hâtaitde bondonner,
la fermentationn'étant pas achevée, on expo-
seraitlestonneauxà s'ouvriren quelqueendroit.

M. Le Pileur d'Appligny, après avoir fait
suivre la descriptionde l'établissementd'une

brasserie,ainsi que des objetset ustensilesqui
doiventla composerpourla rendre propreà la
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fabricationde la bière, delamanipulation,pour
cettefabrication,desbrasseursde Paris', traite
ensuitedesopérations,dansle mêmeobjet, des
brasseursde Londres.Mais, si nous avonscru-
devoirprésenterpresquelittéralement,d'après
sonexposé,le détaildes travauxdesbrasseurs
de Paris, nousnous croyons,dispensésde rien ~

dire surcequi sepratiqueà cetégardenAngle-.
terre, puisque.M. Accum,danssonTraitésur
l'art de brasser la bière dontnousdonnonsici
vinetraductionfidèle,-n'a rien omisdesopéra-
tionsde cet art à Londres,qu'illesa toutesex-

poséesdans le plus granddétail, en les expli-
quantde la manièrela plus claireet en lesap-
puyantde la discussionéclairéed'un art dontil

avaitfaituneétudeapprofondie.
L'art de fabriquerla bièreconsiste,engéné-

ral, à extraire, parties infusionssuccessives,à
une températuredéterminée,les principesex-
ttactifs de la drècheou du ma't; à y faireen-
suiteinfuserduhoublonehquantitéconvenable,

pour en faireuneboissonagréableet qui puisse
se garder; enfin,à y ajouterde la levuredans
une proportionconnue,pour obtenir une fer*

mentationcomplète.
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La fabricationde la bièreserait,eneffet,d'a-

près ce seulaparçu, une chosebien simple,si,
commeon le pensegénéralement,il ne s'agissait
que de faireinfuserou bouillir, plus ou moins

long-temps,de la drèche ou du malt, en re-
muant bien; d'y ajouter une certaine quantité
de houblon; et, après avoir laissé refroidir et
misla levurenécessaire; d'abandonnerle toutà
soi-mêmedansunecuve, pourobtenir unebois-
son qui aurait les qualitésrequiseset quipour-
rait se conserver.Il est vrai que probablement
cela suffirait,si le lieuet la nature de l'air, si la
matière et les vaisseauxétaient toujours les

mêmes, si enfin les liqueursextraites du malt
étaientégalementchargéeset devaient toujours
être employéesà la mêmeépoqueet au même

usage.
Mais,commeil n'en est pas ainsi, et qu'au

contrairetout celaest soumisà bien desvaria-
tions, il faut que toutes les opérationssoient

faitesà des températuresbiendéterminéeset de

manièreà offrirdes résultatscertains.

Un brasseurinstruit doit doncavoirune mé-

thode de travailqui puisses'appliquerà chaque
circonstanceparticulière.Il doit d'abordconsi-
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dérer la saisondanslaquelleil opèreet recon-
naîtreJa température; ilveilleraensuiteàceque
le maltsoitconvenablementmoulu;et, comme
la différencedes boissonsdépend, en grande
partie, de la manièrede brasseroude faire les

infusions,il devraprendreenconsidérationtout
cequi peut y avoirrapport.Le houblon,dont
on fait usagedans la fabricationde la bière,
est un objet trop importantpour qu'onpuisse
l'employersansenconnaîtreparfaitementlaqua-
litéet lespropriétés.

Le brasseurdoitfaire,enoutre, attentionaux
diversdegrésdeforcedel'infusionoudel'ébulli-

tion,euégardàlasaison,àlatempérature,àl'éva-

poration,soitpourremplacerla déperditionqui
pourraitavoirlieuen raisondesdifféronsdegrés
de chaleur,soitpourverserdel'eaufroidelors-?

qu'il s'agitde prévenirouarrêterl'ébullition.Il

s'occuperaaussidesmoyensdefaciliterladisso-
lutiondessubstancesextractives,et des'assurer
du momentoù la liqueuren est suffisamment

chargée;il devraverserla liqueurdanscet état
dans des vaisseauxpeu profonds,afinqu'elle

présentele plusdesurfacepossibleà l'influence
del'air,pouropérerunpromptrefroidissement*
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L'objet qui doit surtout fixer toute l'attention

du brasseurestl'importantprocédéde la fermen-r

tation, qu'il faut non seulementétablir avec la

proportionde levurenécessaire m̂aisencoresa-

voir augmenter,diminuerou arrêter à volonté,

lorsque tous lesprincipesqui constituentuneli-

queur spiritueusësont suffisammentdéveloppés.
Mais, ce serait en vain qu'on aurait pris en

considération,toutescesdifférentescirconstances,

qu'on aurait convenablementchoisi les ingré-
diensnécessairespour la compositionde la bière,
et qu'on aurait opéréavechabiletéet exactitude,
si les vaisseauxqui servent à la fabriquer, ou
les tonneauxdanslesquelson là met,sont altérés,

par-tel accidentque ce puisseêtre, qui leur ait
fait contracter un goût d'aigreur ou de moisis-

sure, goût qui se communiqueranécessairement
à la bière; et, datasce cas, elle serait perdue
sansressource,carbn n"atroUvéJusqu'à présent,
aucun moyende rétablir les bières infectéesde
ces mauvaisesqualités. Il, est donc de la plus
grande conséquencede prévenir ces accidens,
tant eiiveillantà la propreté des vaisseauxdes-
tinés à la fabrication, qu'en n'employant que
des tonneauxde la plusgrandepureté. /
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Quant aux vaisseauxde la brasserie,comme
ils sontnécessairementouvertset ainsiexposés
à se salir, la poussièrejointeaux sédimensqui
peuventy être restés, les gâte quelquefoisau

point queni le balayage,ni l'eau, ni mêmeles
lessivesnepeuventsuffirepour.lesnettoyerpar-
faitement.Il fautdoncavoirsoindé lesnettoyer
exactementaprèsqu'ons'en est servi, et même

avant de s'en serviruneautre fois';1on nedoit

employer,pour remplircet objet, ni savonni
aucuncorpsgrasquipourraitnuireàla fermen-

tation; on doitéviter,par la mêmeraison,toute
fortelessivealcaline; maisonpeut faireusage,
sanscraindrequ'ilen résulteaucunmauvaisef-

fet, de l'eaude chaux,;ou d'unedissolutionde

chauxvive, capabled'attaquerl'acidedont les

vaisseauxpeuventêtre imprégnés,et qui s'y
engendrefacilementlorsquel'air chaudy a un
libreaccès,cequiinfluesur la fermentation,de
manièreà en dénaturerleproduitaupointqu'il
ne seraque du vinaigreet non de la bière.Il

fautveilleraussi,avecun soinparticulier,à ce

qu'aucunlevaincorrompuouputréfié,qu'aucun
restantdesmatièresquiontfermentéprécédem-
mentne se trouveplacédansl'atelieraux envi-.
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ions de cesvaisseaux,auxquelscesobjetscom-

muniqueraientpar leursémanationsun goût in-

fect, qu'on ne pourrait parfaitement détruire

qu'avecbeaucoupde difficulté.
Le goût d'aigreur ou dfemoisissurecontracté

par lestonneauxn'est passansremède,lorsqu'on
-prévoitcesaccidenset qu'on s'enaperçoitavant

d'y verser la bière. La saleté des tonneauxré-
sulte le plus ordinairementde la négligenceà
les nettoyer, lorsqu'on en a tiré la bière; une
substancevisqueuse s'attache aux douves, en

remplitlesvidesinégaux,et cettematièreacqué-
rant de la dureté'par la sécheresseet la chaleur
.del'airj lorsqu'ona laissé,selonla coutume,les
bondonsouverts,'cette incrustationne peutêtre
détruitepar l'eaubouillanteou toutautreliquide.

Lorsqueles tonneaux sont ainsi gâtés, on a
recoursà deux moyenspour y remédier: le pre-
mier résulte, quoiqu'ilne réussissepas toujours,
du laps de temps; le second consisteà faire
éteindredanscestonneauxde la chauxvive,qui
peutdissoudrecetteincrustation,sil'on y ajoute
surtoutune lessivechaudede cendres.'

Sicelavageneréussitpas, et que lestonneaux,
après être restés pendantvingt-quatreheures,
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retiennenttoujoursleurmauvaiseodeur,ledernier

expédientauquelonpuisseavoirrecoursestcelui
de ratisserl'intérieurdes tonneaux,en faisant
consumercequi n'aurapu être enlevéavecdes

copeauxdeboisdesapinqu'ony ferabrûler.
Mais il est facilede s'épargnertout cetem-

barras, ens'astreignantà nepasnégligerlesoin
de nettoyer les tonneauxavecde l'eauchaude
aussitôtaprèslesavoirvidés,et enlesbouchant

lorsqu'ilssontentièrementrefroidis,parcequ'on
lespréserveainsideseffetsdel'airet de lapous-
sière.Maissi l'on hasardaitde les remplirde
bièrelorsqu'ilssontgâtés,elles'aigriraitenmoins
de huit jours, et acquerraitmêmeune saveur
sidésagréable,qu'il seraitimpossibled'en tirer,

par unenouvellefermentation,un vinaigrepas-
sable.

Lorsqu'ondestinedes tonneauxà contenirde
labière, ilnesuffitpasde leslaver,et mêmede
leséchauderune fois, il fautrépétercetteopé-
rationà plusieursreprises,si l'on estdansl'in-
tentionde garderla bière un peu de temps.
Quelquespersonnessontdansl'usagede frotter
lestonneauxavecduhoublonsortantdu moût,
et de lésrincerensuite; onlesfaitaprèscelase-
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cherà l'air, puisonprnndunmorceaude grosse
toilequ'on trempedansdu souffrefondu; on y
metle feu à un bout, et on le fait entrer dans le
bondonaprès y avoir attaché quelquesgraines
de coriandre.On laissebrûler cettemèchedans
le tonneau, eny retenant,autantquepossible,la

vapeursulfureuserenfermée,au moyendu soin

qu'ona de tenir le bondonlâchetant que la mè-
chebrûle, et de le laisserbouchépendantquel-
quetempsaprèsqu'elleestéteinte.

Cetteméthodea l'avantagede prévenirla ten-
dancenaturellequelesbièresont à l'acescence,

parceque la vapeursulfureuses'opposeà la fer-
mentation, maisellea l'inconvénientde commu-

niquerun goûtet uneodeursulfureusedésagréa-
bles.Il vaudrait peut-être mieux se borner à
frotter les tonneauxavecdu houblonet lesfaire
sécherà l'air; on les frotterait ensuiteavec de

l'eau-de-vie,oumêmeony feraitbrûler de l'es-

prit-de-vin,on parviendraitainsiau mêmebut
sanséprouverd'inconvénient.

Les tonneauxqu'onemploiepour contenirla
• bièresont, ou vieux, c'est-à-direqu'ils en ont
U déjàcontenus,ou ilssontneufs; dans cedernier
m cas, ce n'est qu'à la longueet avecpeinequ'on



xlviij AVANT-PROPOS.

parvientà leur faireperdreentièrementle goût
duboisetsasaveurdésagréable; s'ilssontvieux,
ilsontrarementla propriétérequisepourcon-
serverla bièreen bonétat; dansl'un et l'autre

cas, ilspeuventgâterla liqueuret lui faircon-
tracterquelquemauvaisgoût.Maislestonneaux

quiontcontenuduvin, et surtoutdu vinblanc,
lie sontpassujetsà cesinconvéniens.Leurscer-
ceauxsontserréségalement,et ilssontimprégnés
d'unespritacideet spiritueuxqui donnetoutà
la foisdufeuet dumontantà la liqueurqu'ony
met.Les tonneauxqui ont contenudes vins

d'Espagnesontlesmeilleurs; mais, engénéral,
ceuxquiont contenudu vin doiventêtre pré-
férésà ceuxquiontcontenude la bière.

Le choixd'unecaveou d'un cellierpropres

par leurconstructionet leur expositionà con-

serverlestonneauxet maintenirla bièreenbon

étatestégalementunobjetà prendreen consi-

dération.Lescuveset celliersdoiventêtre, en

général,à l'abri des intempériesde l'air, et

quoique,ordinairement,toutesles cavessoient

pluschaudesen hiver,et plusfraîchesen été,
cellesoùcesdifférencessontle plusmarquées,
sontlesmeilleures,puisqueleurtempératureest



AVANT-PROPOS. xlix

pluségale.Il y a desendroitsoùl'ona l'avantage
d'avoirdescavescreuséesdansle roc; commela
mêmetempératurey règnetoujours,une bière
bien faitepeut s'y conserverpendantplusieurs
années; maisà défautde cavescreuséesdansle
roc, onpréfèrelescavesartificiellesvoûtées,en

observant,cependant,qu'ellesnesoientpaspla-
céessous la voie publique ou sousune basse-
cour; dansle premiercas, l'ébranlementdu ter-
rain, causépar le passagedesvoitures,agiterait
et troubleraitla bière; dansle secondcas, l'hu-
miditépénétreraitau traversde la voûte, et se

communiqueraità la cave,qui, pourêtre bonne,
doitêtre trèssèche.

Il n'estguèrepossibledeconserverlong-temps
la bière dans les celliersordinaires; elle y est

trop sujetteà y être'troubléeet altéréedansles

tempsorageux.On a imaginéplusieursmoyens
de procurerà cescelliersune températureà peu
prèségale, soitenbouchantles soupirauxavec
du foinpour y concentrerla chaleur,soit en y
faisantpasserle tuyaud'un poêledansle temps
degelée; maiscesmoyenssontinefficaces,parce
qu'on ne peutpas lesemployeravecla précision
nécessairepourprocurerauxcelliersunetempé-

e
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ratureégaleentout temps.Ondoitdoncpréférer
aux celliers,lorsqu'onveutconserverla bière,
les cavesvoûtéesqui ne sontpointsujettesaux
inconvéniensauxquelsona vouluchercherà re-

médier; maisdansquelquescelliersque soient

placéeslesbières,ondoitlesy laisserà demeure

jusqu'àce qu'on les tire du tonneau; il y a du

dangerà les transporterd'un endroit dans un

autre, parceque celaoccasionnele mélangede
la lieavecla liqueur,et lui communiqueun très
mauvaisgoût. Lesbièrespâles, ainsiremuées,

perdenttoute leur vigueur.
Ici, M.LePileurd'Applignyindique,comme

ayant été éprouvéeavec succès,une méthode

particulièrepourobtenirdanstoutesles saisons
de l'annéeune trèsbonnebière, en employant
la levure.Leprocédéest pourtirer aumoyende
trois mélangesou infusionssuccessives,trois
muidsde bière, savoir: deux muidsde bière

forteet un muidde bière de table; il suppose

qu'on a tous les ustensilesconvenables,et que
ladrècheainsiquelehoublonqu'onemploiesont
de lameilleurequalité.

La drèchedoit être de l'espècela pluspâle,
commeavantété séchéeà un feulentet modéré.
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Il en faut vingt-quatreboisseauxpour les trois

infusions,quidoiventrendretroismuidsdebière.
On commencerapar en mettre vingt boisseaux

dans la cuve pour la premièreinfusion.
On ferachaufferl'eau dans la chaudièrejus-

qu'à ce qu'elleait acquisunechaleurde 65à 70
degrésdu thermomètre de Réaumur, plus ou
moins entre ces degrés, suivant la saisonoù
l'on est.

Lorsqu'onveut s'assurerparfaitementsi l'on a
donnéà l'eau la chaleur nécessairepour-extraire
les principesfermentesciblesde la drèche, on

peut employerun moyenbiensimplequiépargne
du temps, et empêcheque la drèchene se forme
en grumeaux.Cemoyenconsisteà verserd'abord
sur la drècheune certainequantitéd'eau froide,
a bien remuerce mélangeafin d'en former une

pâte bien liée, et ajouterensuiteune plusgrande
quantité d'eau à l'état d'ébullition. On peut
trouver ainsi très promptementet avec le plus
grand degré d'exactitude le degré de chaleur
convenablet parcecruela chaleurde l'eaubouil-
lante estunemesure fixesur laquelleon peut se

réglerpourl'ameneraupointdechaleurquel'on

désire, en y ajoutantplusou moinsd'eaufroide,
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et enayantégard, commeil a déjàété observé,
à lasaisonoù l'onopère,et à la températureac-
tuellede l'air.

L'eau étant verséedans la cuves'élèveen
formede bullespar lestrousdu fauxfondjus*
qu'à lasurfacede ladrèche;il fautalors.l'agiter
avecdes ramespendantunedemi-heure,et si

celanesuffitpaspouropérerunparfaitmélange,
on remue encoreavec des râblespendantle

mêmeespacede temps,ou mêmeuneheures'il
estnécessaire.Onlaisseensuitereposerla liqueur
pendantune heureet demie,oujusqu'àceque
l'on voiedesfloconsblancsse déposerau fond
de.lacuve, et l'infusioncommenceà s'éclaircir.
On fait alorscoulerla liqueurdansle récipient,
aprèsavoirmisdansla cuvedeuxlivresdehou-
blonrenfermédansun sacou dansun filet.On

peut mêmele mettresansle renfermer,si l'ori-
ficede la cuvepar où l'eau s'écouleest garni
d'une grille; l'objetde cette précautionétant
seulementde retenirle houblon,afinque la li-

queurpasseclairedansle récipient.L'addition
decehoublona pourbut d'empêcherl'acidede
se développeret de dominerdansla liqueur;ce

qui, sanscela, pourraitarriver,surtoutlorsque
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l'air estchaud,carla liqueurtendalorsà l'aces-

cence,et il estbien difficilede remédierà cet
accident.

Il fautmettreensuitedanslacuvedeuxbois-
seauxde nouvelledrèche, et traiterla seconde
infusionde mêmequela première,à l'exception
qu'il ne fautmettreque35opintesd'eau,parce
que le premiermarcest déjàimbibé,quecette
eaudoitêtre un peupluschaude,qu'ilsuffitde
brasserpendantuneheureet de laisserreposer
lemêmeespacede temps.

Pendantque la secondeinfusionrepose,on
verselapi'emièredurécipientdanslachaudière.

Dansla pratiqueordinaire,il ne peuty avoir
derèglequi fixed'unemanièreprécisele temps
quel'ondoitfairebouillirlesmoûts.Lebrasseur
nepeutêtreguidéà cetégardqueparsonintel-

ligenceet sonexpérience;maiscommeonn'apas
besoindefairebouillirplusd'unedemi-heureles
moûtsd'unebièreforméed'unedrèchepâle,et

quel'on destineà être gardéeun an, c'est un

espacede tempsconvenabledans la méthode
dontil s'agit.

Il a été déjàdit que la quantitéde houblon

qu'ondoitemployerdépend, en général,de sa
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bonnequalité, de la quantitédo drècheet du

tempsqu'ona l'intentiondegarderh bière.Dans
la pratiqueordinaire,la quantitédu houblonest
fixéeà sixlivreset demiepourhuitJ'xusseauxde

drèche,lorsquela bièredoitêtregardéeunean-
née; ainsicommeon a employédans le caspré-
sent aa boisseauxde drèche, 17 livres 4 onces
suflirontpourlesdeuxmuidsdebièreforte; mais
commeonen a pris deux livrespour couler les
deuxinfusions,il suffitd'employeri5 livres14
onces,dont on formerauneinfusionpar décoc-
tion.

Il n'estpaspossiblede déterminerexactement
lédegréde forcequ'on doit donnerà cette infu-
sion, parcequ'on n'enpeutjugerquepar la dé-

gustation, et que le degré de forceest atteint

plus tôt ou plus tard, suivantque la décoction
est plusou moinsaccélérée,il est seulementà
observe?qu'undegrémodérédechaleursoutenu

égalementproduirauneinfusionde houblonplus
délicate,au lieu qu'unechaleur trop vive lui
donneun goût désagréable,parce qu'elle fait
dissoudresesprincipeslesplusgrossière.Onpeut
doncjugerfacilementpar la dégustationsi la dé-
coctionestaupointconvenable,parcequedèsle
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mommtoù elle commenceà manifesterunesa-
veurdure et acétiqueil fautla retirerdu feu.

Onsépareracettedécoctionen deuxportions,
que l'onajouteraà chacundesdeuxmoûtsquel-
quesminutesavantde les verserdansles réfri-

gérans: on obtiendrapar ce moyenune bière

plussavoureuseet plusagréablequesil'onfaisait
bouillirlehoublon,ou mêmesadécoction,dans
lemoûtpendantun tempsconsidérable,comme
le fontordinairementles brasseurs.

Quantà la levure,lorsqu'onla choisitdebonne

qualité,sa quantitédépenddel'étatdel'air lors-

qu'onopère; sa températureau moisd'octobre
estde 8 à 10degrésau-dessusde zéro.La quan-
titéde levurealorsnécessaireestdecinqpintes,
ou un peu pluspourhuit boisseauxde drèche,
cequi faitenvironquatorzepintespour lesdeux
muidsdont il s'igit. Il serafacilede calculerce

qu'ilenfautdansd'autrestempératures.
Lorsquela bièredont on vientde décrirele

procédén'éprouvepasd'accidensoccasionnéspar
descausésimprévueset indépendantesde lama-

nipulation, accidensquiarriventtrèsrarement,
labièredevientclaire,et en état d'êtrebuevers
lemilieude l'été, quelquefoisbeaucoupplustôt,
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sansqu'onaitbesoinderecourirà l'artificepour
l'éclaircir;elle n'estcependantpasassezclaire

pour pouvoirêtre miseen bouteillesavant le
moisdeseptembresuivant.

Quant à la bièrede table, pour laquelleon
a réservéet laissédansla cuvedu mélangele
marc desdeux premièresinfusions,on ajoute
danscettecuvelesdeuxboisseauxdedrèchequi
sont restésdesvingt-quatre; on verseun muid
d'eaupar dessus,on brassecommeon l'a fait

pourlesdeuxpremièresinfusions,et l'onmeten-
suitedans un sac ou filet, i livre14oncesde
houblonquiavaitétépareillementmisenréserve.
Lesurplusde l'opérationpourcetroisièmemuid
estlemêmequepourlesdeuxpremiersdebière

forte, exceptéqu'unedécoctionde 4 livresde
houblonsuffitpourlabièrede table, sil'onveut

qu'ellesoitclaireet enétatd'êtrebue.L'étésui-

vant, on ferabouillirlemoûtunedemi-heure,
ou seulementun quartd'heureà volpnté; dans
ce derniercas, elleseraen état d'être tirée au

tonneau, ou miseen bouteillesau bout de six
semaines.

Si la levure,dontonfait usageprovientd'une

bièreforte,il n'enfautquele tiersdelaquantité
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qu'ona employéepour lesinfusionsprécédentes.
A lasuitede ce procédé,M.Le Pileurd'Ap-

plignyendécritunautrepourobtenirunebière

tempéréequiréunissel'agrémentet la salubrité
étantbueaux repas;

La quantitéd'eauqu'onemploieordinaire-
mentpourlesbièresfaiblesestdedeuxmuidset
demisurhuitboisseauxdedrèche;maisdansce
cas la bièreest trop délayée,et l'on pourrase
borner à cellede deuxmuids..

Ladrèchelaplusconvenablepourcetteespèce
de bièreest cellequi a étéséchéeà unechaleur
douceet graduée.

En adoptant la proportionde deux muids
• d'eaupourhuitboisseauxdedrèche,il fautfaire
deuxinfusions;et commeil convientde garder

. cettebièresixmois,ou mêmedavantageavant
de la tirer, la,manipulationdoitêtre la même

que celledu précédentprocédé,exceptéque,
commel'aciditéest moinsdisposéeà dominer

. dans la liqueur, il faut,un peu plusde levure
ouautrefermentpoury exciterla fermentation.

Dansleprocédédelabièreforte,onfaitcouler
l'infusionau traversde deux livresde houblon

qu'on a réservéde la décoction; une levure
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suffitpour cette bière-ci, parceque, comme
elleestbeaucoupplustrempée,ellen'apasau-
tantdedispositionà fermenteret à s'aigrir;lors-

qu'ondésireavoirunebonnebièrede table, on
formele moût d'une seuleinfusion; la liqueur
cst alorsplusagréableetplusspiritueuse,etelle

acquiertd'elle-mêmela transparencebeaucoup
plustôt; dansl'unet l'autrecasonsegardebien
de battrela levure.

Il doit rester,à la vérité, danslemarcde la
drèchedes principesqu'une seuleinfusionn'a

pu extraire; maisla pertede ce restant,qui ne

peutconsisterquedanslespartieslesplusgros-
sières,méritebienpeud'être pris en considéra-
tion. #

Enparlantensuited'une aile que l'on peut
faireavecl'avoine,M.LePileurd'Applignyfait
observerque la simplicitéduprocédépar lequel
on l'obtient,donnelieudeconjecturerquecette
boissonest fort ancienne; que c'est la même

quecelledont lesanciensBretonsfaisaientusage
dansleursjoursdefêtes,et dont Césarfaitmen-
tion danssesCommentaires.Elle est ausside la

mêmenaturequecelleque les Indienstirentde

leurmaïsdansquelquescantonsdel'Amérique.
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L'avoineest, sanscontredit,l'espècedegrains
le plusfaibleque l'on emploiepour fairede la
bière.Ondoit choisircelledont le grainestpetit
et court, parce qu'il est mieuxnourri, qu'il a
l'écorceplus tendre, et rendplusde farineque
le grain long.On traite ce grain, pour le con-
vertir en drèche, de la même manièreque
l'orge la plus pâle. On trouvede l'avantageà

l'exposerà l'air pendant deux ou trois jours
après qu'il a été moulu; il devientainsi plus
disposéà s'attendrir, et il se développeplus
facilementdansl'infusion.Il faut huitboisseaux
de cette drèche pour produire un muid de
bière : ainsi l'on doit employerquatre cents

pintesd'eaupour fournirà laquantitéquecette
drècheabsorbeet retient.L'usageestd'employer
cetteeaufroide, parcequ'onn'a l'intentionque
<l'extraireles principessucréset spiritueux,et
«onpaslesmatièreshuileuseset grossières; mais
on laissetremperla drèchependantvingt-quatre
lieures.

On verse cetteeaufroidepardessusla drèche
dans une cuveà doublefond, commedansles

autres procédés; maison ne brassele mélange
qu'à différonsintervalles,et on le laisserepo-
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scr pendantquatreheuresau moins,afin que
l'eaupuisseextrairecomplètementlesprincipes
fermentescibles.

Commel'été, et mêmetoutle tempsdel'an-
néecomprisentrelesmoisdemarset septembre,
est la saisonla plus propre à fabriquercette

espècedebière,lachaleurnaturelle!deladrv;he,
aidéede celledel'air, doitcommuniquerà l'in-
fusionune températuresuffisantepours'impré-
gner des principeslesplusdéliés,et lesdispo-
ser à la fermentationsansle secoursdufeu;
danscette intention,on concentreautant que
possiblecettechaleur naturelle,en tenantla
cuvedumélangeparfaitementcloseet couverte.
Cetteprécautionproduit d'autantplus d'effet

que, commel'onnetirequ'uneseuleinfusionde

ladrèche,elleestd'autantpluschargéedeprin-

cipesqu'elle ne perd rien de sa chaleur; elle

empêcheeucorequelaliqueurn'acquièreungoût
dppâtequil'affaiblirait.

Lorsquel'infusionest parfaitementreposée,
onpeut la coulerdanslerécipient,en la faisant

passerau traversd'unedécoctiondedeuxlivres
de houblon'bienchoisi.Cependantonpeuts'en

dispenser,parcequ'iln'ya paslieude craindre
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que le moût se corrompeou s'aigrisse,comme
cela peut arriver lorsqu'on fait emploid'une
drèchede mauvaisequalité, oulorsqu'onforce
lesinfusions; casauxquelslehoublonest néces-
sairepourprévenirunefermentationtrophâtive.

L'ailed'avoineéprouvenaturellementla fer-
mentation; mais, si l'on ajoutedu houblonau

moût, il sera nécessaired'en aiderl'actionpar
unepintede levureou environ; on en mettra
lestroisquartsdansla cuve,et lerestantdansles

tonneaux.
Cetteaile s'éclaircitd'efle-mêmeau bout de

quinzejours, plus ou moins, selonla tempé-
raturede l'air et celledu cellier; on peut alors
la tirer au tonneau,ou la mettreenbouteillesà
volonté.

Lesqualitésqui caractérisenten généralune
bonnebière, sontunmontantagréable,une sa-
veuruniformeetlatransparence.Lorsqu'unebière

pèchepar cette dernièrequalité, le montant

qu'ellea est toujoursdéfectueux; et, si le temps
oul'art lui restituela transparence,ellereprend
ordinairementenmêmetempsl'égalitédesaveur

qu'elleavait perdue.
Lesaltérationsquelesbièreséprouvent,dont

/
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l'effet est de leur donner un mauvaisaspect,
une odeur ou une saveur désagréable,ce qui
lesempêched'être potables, semblentprovenir,
aumoinslesprincipales,de la pertedela trans-

parence.
Les brasseursdistinguentcinqsortesd'altéra-

tions de bières, qu'ils exprimentpar les déno-

minationsde bières revêches, bières grises,
bières troublesou nébuleuses,bièresaigreset

bièrosplatesoupassées.Lorsquelesbrasseursne

peuvent parvenirà éclaircirles bièrespar les

moyensordinairesdont il a été parlé, ils les

nomment revêches,et ont recours à d'autres

moyensqu'ils croient capables d'atténuer les

huiles grossièresqui s'opposentà la clarifica-

tion. Ils mêlenthuit livresde talc avec de la

vieille bière, et versent ce mélangedans un

muidde cellequ'ilsveulentclarifier.Si ce mé-

lange n'opère pas après avoir répété plusieurs
fois, ilsajoutentsix oncesd'huile de vitriol; si

la bièreneseclarifiepasencore,ils portentl'ad-

ditionde l'huilede vitriolà huitonces.

Lorsquetoutcelanesuffitpas, la bièrepasse
à un état pire que le premier;les huilesgros-
sièresqui y étaientauparavantsuspendues,na-
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gentà sa surface: les brasseursl'appellentalors
bièregrise.Dans l'espoird'atténuerceshuiles,
ils vont jusqu'à tripler la quantitéde talc, et

augmententjusqu'à douze onces la quantité
d'huilede vitriol; ils y ajoutentaussiune por-
tiond'eau-forte,

Lorsqueles bières sont devenuesloucheset

opaques,au point d'intercepterentièrementlo

passagedesrayonsde lumière, les brasseursles

appellentnébuleuses;mais,commeils n'ontpu
jusqu'àprésenttrouveraucun moyende remé-
dier à cette espèced'altérationdes bières, ils
cherchentà lesmasquer,eny mettantde la mé-
lasse, réduite en caramel, pour les colorer;
mais cette additionleur donnenécessairement
un coup d'oeiltrès désagréable.Il est bon, au

surplus, de faire observerquetouteslesbières
ne sont pas sujettesaux diversesaltérations

qu'onvientdesignaler;et qu'engénéralcesalté-
rationsnesontjamaiscauséesquepar une mau-
vaisemanipulation.

Il arrive quelquefoisque lesbièresperdent
leur force; et, dansce cas, onlesditplatesou
éventées; mais, commeil estprobablequecette
altérationprovientde ce que la bière n'a pas
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éprouvéune fermentationsuffisante,tantdans
la cuvequedanslestonneaux,on rétablitfaci-
lementcesbières, en les faisantfermenterde
nouveau.

Il est uneautrealtérationquelesbièrespeu-
vent éprouver, c'est l'acéscence; c'est-à-dire

qu'elless'aigrissentlorsqu'onn'a pas employé
une quantitésuffisantede houblon, ou lors-

qu'avecle tempssa vertu s'épuise,et que le

principeacidedomine; lorsqueles bièressont

trop long-tempsgardées,ou lorsquela tempé-
raturedel'air esttrèschaude,et quesachaleur

pénètredanslescelliers.

Quelquesbrasseursemploient,pour rétablir
ces bières, des coquillesd'huîtrescalcinéeset
du seld'absinthe,de la chaux viveet du sel

détartre, dugingembre,et autresdroguesdont

quelquesunespeuventlesraccommoderjusqu'à
uncertainpoint,enabsorbantl'acidedominant;
maiscesdroguesaltèrentnécessairementla sa-
veur naturelledes bières, et ellesles rendent
amères.D'ailleurscesbièresreprennenten très

peude tempsleuracidité.
.Il a été observéprécédemmentquelesbières

pâlesse clarifiaientd'elles-mêmes; maisqueles
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bièresbrunesavaientbesoind'artificepour dé-
venirclaires; cequ'onnepeutattribuer,suivant
M. Le Pileurd'Appligny,qu'à la forte chaleur

que la drèchea éprouvéelorsqu'onla faisait

sécheret mêmerissoler,et à la pratiquevicieuse
de faire bouillirfortementle houblonavec la
drèche; ce qui.fait que leshuilesgrossièresde
l'une et de l'autre, suspenduesdans la bière
sansêtre incorporéesavecelle, leur donnentles

qualitésqui les fontnommer,ainsiqu'il a déjà
été dit, par les brasseurs,revêches,griseset
nébuleusesiLesbièrespâlesou ombréesnesont

passujettesà cesaltérations,parcequela drèche

qui lesproduita été séchéeà une chaleurplus
modéréequecellequ'onemploiepourfabriquer
lesbièresbrunes, et qu'onn'a pas fait bouillir
le houbloncommepourcesdernières.

Lesbrasseursconviennentque les bièresqui
éprouventcestrois altérations,ont besoind'un
très puissantatténuantqui puissedisposerces
huilesà êtreincorporéesavecla liqueur.Usem-

ploientenconséquencel'huilede.vitriolet l'eau-
forte; ilsneréussissentpas toujours,malgréla

forcedecesacides,à rétablirlesdeuxpremières
altérations: quant à la troisième,cellequ'ils
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nommentnébuleuseyils la regardentcommene

pouvanty être apportéde remède; maisM.Le
Pileur d'Appligny,,considérantque ces trois
altérationsont,la mêmesource, qu'ellesnésont
duesqu'à l'emploid'unedrècheséchéeà untrop
grandfeu, et au houblontrop fortementbouilli,
oh doit s'occuperdes moyensde ramener les
bièresau mêmeétatoù se trouvenaturellement
unebièrefabriquéeavecunedrècheséchéeà un
feumodéré, et avecduhoublondonton n'apas
extrait les principesavectrop de violence.Or
celane peut s'effectuerqu'enleur faisantsubir
unenouvellefermentation,dontl'actiongraduée
puisseopérer la combinaisondesprincipesvi-

neux, en précipitantlesmatièreshétérogènes;
maisuneconditionessentiellepourrendrecette
fermentationutile, est cellede choisirun fer-
mentconvenable;et, quantà lapropriétéqu'on
aprétenduqu'avaienttouslesacidespourexciter
la fermentation,l'expériencenousapprendque,
moinsles acidesvégétauxcontiennentd'huile,

plusils excitentdanslesliqueurslafermentation

acide, et qu'au contraire,plus ils contiennent

d'huile, plusils favorisentla fermentationspi-
ritueuse.
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Le levaindesboulangerset lalevuredebière

sont peitt-être ceux de tous les acidesvégé-
taux quicontiennentle moinsd'huile, et qui,
d'aprèscela, soientlespluspropresà produire
dii vinaigre, au lieu d'une boissonvineuse,
si leur aciditén'étaitpascorrigéepar le hou-
blon. .

Quoiquelesbièrespâless'éclaircissentd'elles-

mêmes,sansqu'onait recoursà aucunmoyen
artificiel,elles éprouventquelquefois,par le

laps de temps, ou par quelqueaccident,les

deux dernières-altérations,c'est-à-direqu'elles

peuvent deveniraigresou plates.De tous les

moyensquelesbrasseurspeuventemployerpour
lesrétablir, il n'en est pas de plusconvenable

queceluidemêlerà cesbièresunedécoctionde
houblonquiabsorbél'acidedominant,et neleur

communiqueaucune autre saveur que celle

qu'ellesont ordinairement; c'estlemeilleurre-
mèdeauquel on puisse avoir recours.On ne

peutprescrirelaquantitédehoublonàemployer,
parcequ'elledépenddu degréd'aigreurde la
bière; l'expérienceseulepeut ta fixer.

Lorsquelesbièressontdevenuesplates,quel-
quesbrasseursemploient,pourlesranimer,de
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la coquedelevant, dugingembre,de la graine
dé paradis, et autres droguessemblablesqui
peuventproduirequelqueeffetenvertude leur

qualitéaromatique,maisquine sontpascapa-
blesdedonneraux bières unequalitévineuse.
D'autresbrasseursy ajoutent,avec raison, un

sirop de mélasse,qui cependantne peut être
d'aucuneutilité, à moinsqu'onnéfasseéprou-
ver à ces bières une nouvelle fermentation.
D'ailleursla mélassedoit communiqueraux
bières une saveur désagréable.On réussirait
mieuxsansdouteen faisantfermenterlesbières
avecdu sucre, si cet expédientn'étaitpas trop
coûteux.

On parvient très facilementà rétablir les

bièresplates, en employant,pour les mettre

en fermentation,des lies de vin fraîches; et,

lorsqu'onn'en a pas , on peut mélangerles

bièresavecune qui aitparelle-mêmebeaucoup
devivacité, telle, par exemple,quecellecon-
nuesousle nomd'aileblanchede Flandre.

Cette aile se fabriqueavecune drèchepâle
et légèrementséchée; on n'y ajoutenihoublon,
ni aucun autre préservatif,parce qu'elle est
destinéeà être bue aussitôtqu'elleest faite;
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la fermentationse rétablitsausle secoursdela

levure,dé lamanièresuivante.

Lorsquel'infusionest tirée et verséedansle

récipient, on prend une certainequantitéde'
farinede froment,dedrècheoude haricots; on
formeune pâte avec l'une ou l'autre de ces

farines,n'importelaquelle,et desblancsd'oeufs.
Cettepâte, ajoutéeaumoût, y excitela fermen-

tation, qui se manifestépar une légèreécume
blanche; cette écumen'estpasplustôt abaissée

que la liqueura suffisammentfermenté.Elle
est alors en état d'être bue, quoiqu'ellenesoit

pasclaire.On n'attendmêmepas qu'ellele de-
vienne, parcequ'elles'aigrirait.Elleestviveet

pétillante,et très agréableà boire.
On ne fait pasfermentercette bière comme

lesautresdansdes tonneaux,et l'onn'emploie
pasnonplusdescuves;mais, commeelleexige
unegrandepropreté,à raisonde sa disposition
à l'acescence,l'usageestde laverserimmédia-
tementdurécipientdansdesjattesde terrever-
nissées; c'estlàqu'onla faitfermenter,etonl'en
tireà mesurequ'onena besoin.

Cetteaileconvientparfaitementpourdonner
du feu et de la vivacitéauxbièresquienman-
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queiit; et celaest trèsfacileà faireen tellequan-
titéquel'onveut.Il enfautdavantagepourexci-
ter la fermentationdanslesbièresanciennesque
dans les bièresnouvelles;et, en général, la

quantitése détermineaugoût.Lorsquecetteaile
estainsimélangée,ellen'estplussujetteà s'aigrir
commeauparavant,à causedu houblonqu'ona
misdansla bière aveclaquellecetteailea fer-

menté: elleestd'ailleurstrèssalubre; lesfemmes
de la Flandreen boiventsansménagement,et

jouissentd'une santéet d'un embonpointqu'on
voit rarementailleurs.La bontédecetteaileet
lamanièredontelleestfabriquéeprouventd'une
manièresensibleque lehoublon, la levureet la

pratiquede fairebouillirlesmoûtsnesontpas.
d'un emploiet d'un usageessentielspourfaire

de bonnebière.

M. Le Pileurd'Applignyterminesesinstruc-

tionssur l'art de fairela bière, par l'examen

critiquede la manipulationdes brasseurs;et

d'abord, quant à l'eau que les brasseursem-

ploient, il fait observerque, puisqu'ilsont

jugé, vérité qui a été confirméepar l'expé-
rience, que l'eau destinéeà extraireles prin-

cipes fermontcsciblesde la drèchedoit avoir
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soixante-huitdegrésRéaumurde chaleur, c'est

pour eux une rechercheaussiinutileque pé-
nible que celle d'un degréprécisde chaleur,

puisque,pourvuque cette chaleurne soitpas
plus forte que"cellede soixante-huitdegrés,
l'eau pourra être employéepour extrairetelle

espècede drèche que ce soit, quand même
'cette chaleurserait moindrede cinq ou six

degrés.
Les brasseursqui croient donner plus de

corpsà leur bière, et qui craignentde perdre
la moindreportiondes principesde ladrèche,
sont dans l'usaged'agiterou brasserleur mé-

langeouinfusionlong-tempset avec violence;
maisil est un justemilieuà observerdanscette

opération: si l'onn'agitepassuffisammentpour
biendiviserla drèche, ellepeut se formeren

grumeauxet se séparerdu liquide; si, au con-
traire, onpoussetroploincelteagitation,l'eau,

après s'être chargéedes principessucrés, de-
vient capablede dissoudrela matière gluti-
neusedu grain, qui, ne contenantaucunprin-
cipevineux,rend nécessairementla bièrevis-

queuse, pesanteet indigeste.L'objetde l'agita-
tion de l'infusionest de faciliter le contact
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immédiatde l'eau avecles partieslesplusso-
lublesde la drèche; on doitla répéterjusqu'à
ce quetouslesprincipessucréssoientextraits.

Lorsquel'eauestautantsaturéedecesprincipes
qu'ellepeut l'être, il faut la laisser reposer;
unedemi-heured'agitationsuffitordinairement:
mais il faut laisserreposerl'infusionpendant
au moinsuneheure.

Tousles brasseurssont dans l'usagede faire
bouillirfortementleursmoûtsaveclehoublon.
C'est-cette pratique qui, suivant que M. Le
Pileur d'Applignya eu lieu de l'observer,
donne naissanceaux trois principalesaltéra-
tionsque leursbièreséprouvent,et auxquelles
lesbièrespâlesne sont pas sujettes,lorsqu'on
ne fait pas bouillir les moûtsni le houblon.
Il a été reconnupar expérienceque, lorsqu'on
fait bouillirles moûtsde bière, on les prive
de leur propriétéfermentescible,à proportion
de la forceet du tempsde l'ébultitionqu'on
leur fait subir; et que, pourleurrendrecette

propriété, on est obligé d'y ajouter ensuite
une plus grandequantitéde levure.La bière

éprouve,par cette addition, la fermentation
de la mêmemanièreque si elle n'avaitpas
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bouilli.Mais,lui fait-ellerecouvrer les prin-
cipesspiritueuxque labièrea perduspar l'éva-

poration? C'est ce qui sembleimpossible.Il

faudrait, eneffet, supposeralorsqu'enfaisant
bouillirles moûts, cette ébullitip'nest néces-
sairepourdiviseret atténuerles principesfer-
mentesciblesde la drèche, et que la fermenta-
tion ne pourrait effectuercette atténuation,si
elle n'avaitété précédéede l'ébullition; mais

cettesuppositionestdémentiepar l'expérience.
Quelquesbrasseursprétendentque la pra-

tiquede faire bouillirle houblonétant néces-

sairepour eh extraire, suivanteux, les prin-

cipesrésineux, on est égalementobligéde faire

bouillirle moûtpour incorporersesprincipes
avecceuxduhoublon.

Le houblona, suivantM.Le Pileurd'Appli-
gny, deuxqualitésdistinctes;l'unequi se ma-
nifesteparune saveuraromatique,onctueuseet.

légèrementamère; l'autrepar un goût âpreet
austère.Cevégétala celace communavecbeat .1-

coupd'autres.,telsquele thé, la rhubarbe,et-c,
dontonobtientdesqualitéstrès différentes,!!,ui-
vantle degréde chaleurque l'onemploiep ouv
en formerdesextraits; mais la qualitéauji tère

S
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qu'acquiertlé houblonpar Uneforteébullition,
communiqueà la bière son âcreté, et ne sert

ppint pour sa conservation.La meilleuremé-
thodepour extrairedu houbloncequ'il contient

d'avantageuxet d'agréable, consistedonc à le
faire infuser dans l'eau à une chaleur égaleet

modérée, pendant trois heures. ou mêmeda-.

vantage.
; L'infusiondu houblon, faiteà part, peut en-s-

coreavoirun;autreavantagequeceluiderendre
la bièreplusagréable.Onsait que sonemploia

pour objet de niôdérerla dispositionfermentes-
cible dû moût de bière, afin d'éviter l'aces-

cençe; mais, si la facultéfermentescibleest déjà
de beaucoupdiminuéeparJ'ébullitiondumoût,
le houblonqu'onfaitbouilliraveclui achèveen-
core de détruire cettefaculté,cequi obliged'a-

jouter à l.aliqueur,pour,exciterla fermentation,
;une plus,grande quantitéde levure que celle

qu'on aurait employée,si;l'onn'avaitfaitbouil-
lir le moûtet lehoublon.àveclui. Ainsilesbras-

seurs, par, leur manièred'opérer, commencent
-par détruirela facultéfermentesciblede leurs

..bières,,pourlatleur,restituerensuiteparmi fer-

t nientpluscapabled'exciterla fermentationàcidft
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que la fermentationspiritueuse;de sorte qu'ils
augmententleur travailpour produire un très

mauvaiseffet.
Les moûtsde bière fermenteraientnaturelle-

mentsansl'aided'aucunferment, si l'on ne dé-r
truisait pas leur propriété fermentescible,en
lésfaisantbouilliret en y ajoutantdu houblon

qu'onfait bouillirctimêmetemps; maisle plus
mauvaisferment,qu'onpuisseemployer,c'estla

levure,parcequ'ainsiqu'onl'adéjàfaitobserver,
elle établit plutôt la fermentationacideque la

fermentationvineuse,il'est évidentque si les

mOùtsde bière ont, par eux-mêmes,de la dis-

position à la fermentationacide et y tendent
sansle secoursdu houblon,cettedispositionne

peutqu'êtreaugmentéepar la levured'unebière

ancienne;et que, plusles principesacidesdo-

minent, plusil fautdéhoublon.D'unautrecôté,

plus on fait bouillir, et moinsles moûts sont

disposésà la fermentation,cequinécessitealors
une plusgrandequantitéde ferment: ainsilés

brasseurs, par leur manipulation,détériorent
leur bière en y ajoutantune trop grandequan-
titédehoublonet de levure.
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Enprésentant,danscetAvant-propos.,un ex-
trait des instructionssur l'art de fairela bière

par M.Le Pileurd'Appligny,notre intentiona
étéde faireconnaître,d'aprèsunouvrageestimé
et jouissantd'une réputationjustementméritée,
toutesles manipulationsde la fabricationde la

bière, principalementparle~brasseursdeFrance.
Nousavonstâchéde ne rienomettredesobser-
vationsjudicieuseset pouvantêtre utiles,del'au-

teur, sur leurs diversesopérations, non plus
qu'aucundesdétailsqui nousont paru mériter

quelqueintérêtsur ce qui s'y rapporte.En fai-
sant suivrecetextraitde ladescriptiondespro-
cédésde fabricationde la bière, telsqu'ilssont

adoptéset misen pratiqueà Londres,notreob-

jet a été d'offrirainsiréunidansce Manueltout
cequ'ilpouvaitêtredeplusimportantà faireob-
serveret ce qu'il y avait de plus intéressantà

exposer,relativementà l'art du brasseur.
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THÉORIQUE ET PRATIQUE

DU BRASSEUR,

ou

L'ART.DEFAIRETOUTESSORTESDEBIÈRE.

.LEBRASSEURestceluiqui fabriquela BIÈREet en
faitcommerce,.Oua donnélenomdebièreà une
boissonrésultant de la fermentationde graines
céréales,qu'ona préalablementfait germerpour
y développerleprincipesucré.

L'artdepréparercelteboisson,ou touteautre

liqueurspiritueuseproduitedela mêmemanière,
paraitavoirété connuet misen pratique,dans
dessièclesreculés, parmiceuxdes peuplesqui
habitaientdes pays où la vignen'avaitpu être
cultivée.

Hérodoteattribuel'inventiondecet art à Isis,
femmed'Osiris.LesÉgyptienssemblentêtre, en

effet,les premiersqui le mirenten pratique,et
t
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le transmirentensuiteaux nationsméridionales

quefondèrentlescoloniesémigraritèsdel'Orient.
Lavillede Péluse,située sur l'unedes embou-
chures du IVil, fut particulièrementrenommée

poursafabricationdeliqueursdeMALT.(Onappelle
malt oudrèchede l'orgequ'ona faitgermerpour
le rendreainsipropreà lapréparationdela hicre.)

Tacitenousapprendque la bièrefut très an-
ciennementconnuedesnationsdu Nord, et que
cetteliqueurétait la boissonfavoritedes Anglo-
Saxons,des Danois, ainsiqu'ellel'avait été de
leursancêtreslesGermains.Avant leur conver-
sionau christianismecespeuplesétaientdansla
fermecroyanceque l'unedesprincipalesfélicités
dont jouissaientleurs héros, lorsqu'ils étaient
admis dansle palaisd'Odin, consistaità boire

fréquemmentet à largesdosesdes liqueursde
maltfermentées.

Dèsque l'agriculturefut introduiteen Angle-
terre, onsubstitualesliqueursde maltà l'hydro-
mel, et ces liqueursdevinrentla boissongénéra-
lementadoptéeparlesanciensBretons.

Buchahparleaussi,'danssonHistoired'Ecosse,
de l'usagede liqueurde malt à une époquetrès
reculée; et il appellecetteliqueurvinumexfru-
gibuscorruptis.

Lecélèbreet infortunévoyageurMungoPark

enseignaaux nègresdes contréesintérieuresde
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l'Afriquel'art de fabriquerla bière. Ils prépa-
raient, à ceteffet, lessemencesdu holcusspica-
ius, à peuprès de la mêmemanièrequ'ontraite

l'orgepourfairela bière; et, suivantcet illustre

voyageur,leurbièrevalait, quantà songoût, la
meilleureliqueurde malt forte qu'il eût jamais
buedanssonpays.

11 paraîtcependantque toutes les anciennes

liqueursde maltse préparaiententièrementavec

l'orgeouquelqueautregrainefariueuse; et que,
par conséquent,on ne les faisaitpaspour être

long-tempsgardées; leurconservationdépenden

effet, en grandepartie, ainsi qu'on l'a reconnu

depuis, du principe amer du houblon, plante
dontl'emploi,dansla fabricationdela bière,est
d'unedatemoderne.

Puisquec'est d'aprèsles anciensécrivainsde

l'époqueoù l'agriculturefut connueen Angle-
terre, que date la premièrefabricationdansce

paysdesliqueursde malt, on en doitconclure

que l'art du brasseurs'y pratiquaitdepuislong-
tempslorsqu'ilserépanditen France, où la cul-
ture de la vignene fit pas égalementsentir le
besoinderecouriràd'autresliqueursspiritueuscs.
Par la mêmeraisonaussi, touslesprocédésdecet
art avaientpu êtremisen usageet perfectionnés
par l'expérienceen Angleterreavantqu'ilne fût
connuen France; c'estdonc naturellementpar
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l'exposéde cesprocédésqu'il convientd'en trai-
terd'abord.

DELAFABRICATIONDELABIEREENANGLETERRE.

Onpeut considérerla bièrecommedu vin de

grain,car elleest le produitde la fermentation
du malt, commele vinest celuide la fermenta-
tion du suc du raisin.Les liqueursde malt se

distinguentnéanmoinsdu vinpar la plusgrande
quantitédemucilageetdematièresucréequ'elles
contiennent,qu'iln'yexistepascommedanstous
les vinsfaitsavecle sucdu raisindesurtartrate
{tavtrateacide)depotasse.

Lesliqueursdemaltconsistentprincipalement
en BIÈREproprementdite, en AILEet enBIÈREDE
TABLEoupetitebière.

Le PORTER,qu'à Londreson appellecommu-
ucmentbière, doit être décidcmnientconsidéré
commetameilleuredetouteslesliqueursdemalt.
Lesprocédésdesapréparationseréunissenttous

pourconvertirlasubstancequiproduitcettees-

pècedeliqueurdansle liquidevineuxlepluspar-
faitqui puisseêtreobtenudugrain.

Dansunouvrageanglaisayantpourtitre: Pic-
lureqfLondon,onlit, relativementà l'originedu
motporter,cequisuit:

«Avant173a,lesliqueursdemalt, alorsgêné*
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ralementen usage, étaientl'aile, la bièreet le

two-penny(deuxsous);etc'étaitlacoutumeparmi
lesbuveursdeliqueurdemalt,d'appelerpint, ou

grandpotaveccouvercle,laliqueurdemoitiéaileet
moitiébière,demoitiébièreetmoitiétwo-penny.
Danslasuitedestemps,ildevintaussid'usagepra-
tiqued'appelerdemêmeuneliqueuren troisfils,
c'est-à-direcomposéed'untiersaile,untiersbière,
etun tierstwo-penny; et ainsiceluiquidébitait
cetteliqueur,avaitl'embarrasderecourirà trois
tonneauxpourenservirunpint ougrandpot.Ce
fut pourévitercette peine, et la rendreinutile,
qu'unbrasseurnomméHarwoodconçutl'idéede

prépareruneliqueurquiparticipâtàla foisdugoût
del'aile,du goûtde la bièreet deceluidu two-

penny.Il yréussitet il l'appelaentière,oabutt{\),
voulantexprimeraiusiqu'elleétait entièrement
tiréed'un seultonneauou butt. Orcetteliqueur
saineet nourrissantefut trouvéetrèsconvenable

pourles povters(porteurs, portefaix)et autres
ouvriersmauouvriers, et c'estdelàqu'ellea tiré
son nomdeFORTER.»

L'AILEest une bièrede consistanceplussiru-

peuseque le porter; elle contientune grande

(i) Lebuttoubottedebièreestun espècede ton-
neau,contenant108gallons,ceqtriéquivautà envi-
ron409litres.
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quantitédematièrefarineuse,nondécomposée,et
de mucilagesucré, ce qui lui donneuneconsi-
stancevisqueuseet unesaveurdouceâtre;et, par
conséquentaussi, elle se troublepar l'addition
d'unefortedosed'alcool';tandisquecet agentne

produitaucuneffetsensiblesur leporter.
Gallten,quibrillaità Romesouslerègned'An-.

tonin-le-Pieux,et Dioscoride,le favoride Marc-
Antoine,curent,l'unet l'autre,connaissancede
l'aile.

Parmilesdifférentessortesdeboissonsdontou
s'étaitpourvupourunbanquetroyal,souslerègne
d'Edouard-le-Coufesseur,il est spécialementfait
mentiondel'aile.Il y avaitenEcosse,et dansle

paysdeGalles, deuxespècesd'aile; l'uneappelée
commune, et l'autreailearomatique,et cesdeux
ailesétaientconsidéréesparmileshabitansdeces

pays,commeobjetsdegrandesensualité.Il paraît
queleviun'étaitpasalorsconnuduroideGalles.

LAPETITEBIÈRE, OUBlÈKEDETABLE,CSt,COmmC
son noml'indique,une liqueurplus faibleque
l'aile, et contenantune plusgrandeproportion
d'eau.Onpeutconsidérerunepartied'ailecomme

équivalanten forceà deuxpartiesdepetitebière
deLondres.

Maisquelquedifférentesquepuissentêtreles

liqueursdemalt, ellesseressemblenttoutespar
leurspropriétésgénérales,et parlamanièredont
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ellessecomportentdanslesanalyseschimiques;
ellescontiennent,en effet, toutesun principe
communidentique;l'alcool,ou l'esprit;et c'est
à ce principecommunqu'ondoit attribuerles
effetsqu'ellesproduisent.Lesliqueursde malt
sontordinairementplusfaiblesquelesvins,etplus
sujettes,en général,à perdrede leur forceet à

s'aigrir,tant par cettecirconstancequ'à raison
delaportiondemucilagenondécomposéetdema-
tièreextractivesucréequ'ellescontiennent;mais
ellesjouissentencoredesmêmespropriétésgéné-
rales, et agissentdela mêmemanièresur lesys-
tèmeanimal.

SUBSTANCESDONTON-FAITUSAGEDANSLAFABRICA-
TIONDELABIÈRE.

On y emploieplusieursespècesde graines.En

Angleterre,c'estleplussouventl'orge; en Amé-

rique, il n'estpasrarede faireservirà laprépa-
ration de la bièrele blé deTurquieou mais,
quelquefoismêmele riz; et, dansl'intérieurde

l'Afrique,on faitemploi,ainsiquenousl'avons

déjàdit, duholcusspicalus.
Dansquelquespartiesseptentrionalesdel'Eu

1ope, c'estavecunmélangedeseigleetd'orge,et

fréquemmentavecdubléfroment,queseprépare
labière; mais,detouslesgrains,celuiquifournit
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lesmeileursrésultatsest l'orgecommune,p*arce
que sa germinationest plus facileà conduire,
quesamatièrefarineuseseconvertitplusprompte-
ment en matièresucrée,et en produiten plus
grandeproportionque toute autre semence.En
Ecosse,on emploiel'espèced'orgeappeléebéer,
oubig(hordeumhexalicon),plantebeaucoupplus
vigoureuseque l'orgecommune, et qui mûrit
mieuxdansles latitudesseptentrionales.

Lesprincipauxingrédiensdoutl'emploiestes-
sentiellementnécessairedansla fabricationde la

bière, sontl'eau, legrainmaltéet lehoublon.Les
loisanglaisesne permettentpoint auxbrasseurs

d'y faireentreraucuneautrematière; ellesdéfen-
dentmêmedecolorerlesliqueursdemaltavecdu
carameloutouteautresubstance,quinépourrait
cependantnuireà lasanté.

DUMALT,OUDRÈCHE,ETDESAPREPARATION.

Undesprocédéspréliminairesde l'artdu bras-
seur est la conversionde la partiefarineusedu

grainenuneespècedematièresucrée.Onsaitque
l'orgeet lesautresgrainescéréalesayantétéd'a-
bordimprégnéesd'utieportiond'eau,et ensuite

exposéesà une chaleurmodérée,se gonflentet

éprouventlemouvementintérieurqu'exciteenelles
le développementdu germe,qui tend àpointer
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horsdecessemences.Sil'onexaminel'orgeà celte

époque,on trouveraqu'ellea acquisune saveur
sucrée; et l'eaudanslaquelleonlafaitbouilliren
extraitunevéritablesubstancesucrée,qu'onpeut
ensuiteobtenirpar compression.Legrain,avant

qu'ileûtéprouvecettealtération, étaitinsipideet

simplementfarineux; maislorsqu'ill'atropsubie,
le brasseurarrêtel'opérationqui l'aamenéà cet
état; il chauffeet dessèche,aumoyendu feu,les

grainesgermées; et, quandellessontbiensèches,
il lesbroyéafind'enprépareralorsuneinfusion,
quiétantensuiteconvenablementtraitée,produit
labière.Onadonnélenomdemalt, oudrèche,
augrainquel'onafaitartificiellement,jusqu'àun
certain point, germerainsi. Leslois anglaises
prescriventde faire tremperl'orgedans l'eau,
pendantaumoinsquaranteheures; maisonpeut
prolongerl'opérationaudelàde ce minimumde

durée, toutaussilong-tempsqu'onlejugeconve-
nable.L'orge,ainsitrempée,augmentede poids
de47pourioo,etsonaugmentationdevolumeest
d'environao pourtoo.Pendantqueceschange-
mensdepoidsetde volumeont lieu, ilsedégage
beaucoupd'acidecarbonique,le grainseramollit
unpeu,et il communiqueà l'eauuneteinted'un
brunrougeâtrectair.Aprèsavoirfaitécoulerl'eau,
onétendl'orgeàenvirona pieds(environ60cen-
timètres) d'épaisseur,sur un plancheroù on le
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formeen un tas rectangulaire,appelécouche,
ayantenvironiGpouces(environ(\ocentimètres)
dehauteur.On laisseainsicettecoucheenrepos
pendantvingt-sixheures;on la retournealors
avecdespellesdebois,etonl'étalésurleplancher,
de manièreà diminuerun peu l'épaisseurde la
couche.On répèteceremuementàlapelledeux
foisparjoui-,oumêmeplussouvent,enétalant
legraindeplusenplus,jusqu'àcequel'épaisseur
de la couchen'excèdeque.de quelquespouces,
commede a5à j5 millimètres.

C'estprincipalementdanscesremuemenssuc-
cessifsde la couche,que le graincommencea

absorber,pardegrés,l'oxigènedel'airet à lecon-
vertirenacidecarbonique.Parsuitedecetteopé-
rationchimique,latempératures'élèvelentement;
et, auboutd'environquatre-vingt-seizeheures,le

grainestassezgénéralementpluschaudd'environ
10degrésquel'airenvironnant.Acetteépoque,
l'orge,quiétait devenuesècheà la surface,ré-

pand de l'humidité,nupointqu'ellemouillela
main; oudit alorsquel'orgesue.Legrandobjet
desouvriersemployésà la préparationdu malt,
est d'éviterque la températurene s'élèvetrop
haut,elc'estparcemotifqu'ilsremuentfréquem-
mentl'orge.Latempératurequ'ilsdésirentmain-
tenirvariede 55à 60degrésFahrenheit(de i3 à

17degréscentigrades).
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Pendantquel'orgesue, les racinesdesgrains
commencentà paraître; etellesaugmententrapi-
dementenlongueur,à moinsqu'onn'enarrêteles

progrès, en retournant fréquemmentle malt.

Vingt-quatreheuresenvironaprèsla poussedes

racines,onaperçoitlesrudimensdelatigefuture;
et cesrudimens,lesouvriersmalteurslesappellent
acrospire(termequi corresponden françaisau
motgerme).Legermes'élèvedelamêmeextrémité
delasemenceaveclaracine,et, s'avançantende-
dansde l'enveloppedu grain,elleeu sortà la fin
de l'extrémitéopposée.Maisla germinationest
arrêtéeavantqu'ellen'aitfaitde telsprogrès.

Amesurequelegermepousseà traverslegrain,
lapartiefarineusedela semenceéprouveunchan-

gementchimique; lamatièreglutineuseet muci-

lagineusedisparaît,absorbéepar l'embryonde ta

plante; et legrainseramollitaupointdes'écraser
entrelesdoigts.Lorsquele germes'approchede
l'extrémitéde la semence,on arrête l'opération
en desséchantle malt au fourou à l'étuve.La

températurenedoitpasexcéderd'abord90degrés
Fahrenheit(3adegréscentigrades);maisonlaporte
trèslentementjusqu'àI5I degrésFahrenheit(65
degréscentigrades),et mêmeplushaut, suivant
lanaturedumaltqu'ondésireobtenir.Ontriture
alorslemalt, enenséparanttouteslespetitesra-
cines, qu'onregardecommenuisibles,etqui pa-
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raissentêtreprincipalementproveuuesdelapartie
mucilagineuseet glulineusedu grain. L'amidon
n'est point employéà leur formation; mais il

éprouveun changementdont l'objetest, sans
doute,de le rendrepropreàservird'alimentà la

plumule,ouembryondelaplante.Ilacquiertune
saveursucrée,ainsiquelapropriétédeproduire,
avecl'eauchaude,unedissolutiontransparente,
se rapprochantdelanaturedusucre.

Onvoitdoncque leprocédéde la fabrication
dumalt, oudrèche,n'estautrechosequ'uneger-
minationexcitéeartificiellement,ayantpourobjet
deconvertirla féculeou l'amidonde l'orgeen
matièresucrée,etceteffetestproduitparlasous-
tractionducarbonequi a lieusur le plancherà
drèche.Il paraîtnéanmoinsquela totalitéde l'a-
midonne subitpasce changement,car il reste
encoredansle grainuneportionqu'onen peut
mêmeséparerà l'étatdepureté.

Ona supposéquelagerminationdessemences

t était indispensablepour les rendresusceptibles
defermentation; maisle docteurIrvinefit voir
le premier,en 1785,que cetteopinionest er-
ronée, et qu'onpouvaitemployeravecavantage
du grainnon maltédans les fermentationsvi-
neuses.Il observeque,nonseulementla matière
sucréeestsusceptibledefermentation,maisaussi

que les partiesfarineuseet mucilagineusedes



DUBRASSEUR. l3

végétauxcontribuentà produire cet effet.Ces
substances,à l'état de pureté, ne peuventêtre
convertiesni enliqueur*vineuses,nienvinaigre;
maislorsqu'ellessont combinéesavecunepetite
quantitéde matièresucrée, ellesfermententen-
semble,et sont susceptiblesde se convertireu
totalité, soitenliqueurvineuse,soiteuvinaigre,
suivantla proportionde cette matièrequi leur
est unie.Si cettematièresucréeesten grandex-
cès, lespartiesfarineusessechangententièrement
en liqueurvineuse,commele sucrelui-même;
et quand, au contraire, la quantitéen est très

petite, le tout devientvinaigreet paraît n'avoir

quepeu de tendanceà passerjamaisà l'état vi-
neux.Ainsidonc, lorsqu'onmêleavecde la ma-
tière sucrée une certainequantitéde farinede
froment,d'orgeoud'avoine,dontlaplus graude
partieest farineuse,ellene tardepasà éprouver
la fermentationvineuse,et la proportionde l'es-
prit enivrantproduitestbeaucoupplus considé-
rablequecellequ'auraitfournielamatièresucrée
seule.

Il est certaincependant,ajouteledocteurIr-
vine, quel'actionesttout-à-faitindépendantedes

puissancesvégétativesde la plante; cen'est pas
seulementpendantl'accroissementdela semence
que cechangementpeutêtreremarqué; car, en
mêlantune certainequantitéde matièresucrée,

2
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produiteparledéveloppementdela semenceavec
uneautre quantitéde la mêmesemenceréduite
en poudre,et ajoutantÎUImélangeunequantité
d'eauconvenable,le tout acquerraune saveur
sucrée, éprouverabientôtaprès la fermentation
vineuse,et seconvertiraen esprit, de la même
manièreque si le tout avaitété préalablement
altéréparlavégétationde lasemence.Si lafarine
n'avaitpascette propriété, lesfermiersseraient
souventexposés,danslesmauvaisessaisons,àdes

pertesconsidérables.Le grain, une foisqu'ila
commencéà végéteret donton a arrêtéla végé-
tation, nepeutplusgermerde nouveau; il n'est

pluspropreà êtreconvertien malt; et lorsquela

germinationa étéainsimaldirigée,il estdifficile
de supposerquela conversioneu matièresucrée
ait étéparfaiteoucomplète.Legrainseraitdonc
moinspropreà la fermentationvineuse,et pro-
duiraitune plus petitequantitéd'espritque le

grainqui a élébienmalté; et cependant,lors-

qu'onmêlecegrainavecunecertainequantitéde

malt, convenablementpréparé,et qu'onfaitfer-

menter,onobtientautantd'espritquesi legrain
eûtétémisen totalitéà l'étatdemaltparfait.Ceux

qui font le commercede malt, préfèrentmême
celui-cià quantitéégale; car, danslessaisonsfa-
vorables, lorsqu'onne trouvepasdemaltainsià
moitiégermé,ilsleremplacentenbroyantdebon
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grainet lemêlantà leurmalt; et la quantitéd'es-

prit qu'ils obtiennentde cettemanièreest plus
grandequecellequ'auraitproduituneégalequan-
titéde maltdebonnequalité.

Lesbrasseurspourraientdoncretirer de très

grandsavantagesdel'emploid'uneportiond'orge
nonmaltée.

DESDIFFÉRENTESESPÈCESDEMALTOUDRECHE.

Lesbrasseursdistinguenttroisespècesdemalt,
savoir,lemaltpale, \emalibrunet lemaltambré,
nomsdérivésde leur couleur, due au modede
dessication.

Lemaltpâlediffèretrèspeuencouleurdel'orge
chaufféeà unetrèsdoucechaleuret pousséejus-
tementassezloinpourempêcherla germination
dugraind'avoirlieu.

Lemaltambrétient, par toutessespropriétés,
lemilieuentrelemaltpâleet lemaltbrun; et on
lui donnesacouleuren le séchantà l'aided'une

températureplusélevée.
Lemaltbrundiffèredes précédens,en cequ'il

a été soumisà une chaleurencoreplusforte; de
sortequel'enveloppeextérieuredu grainest, jus-
qu'àun certainpoint, charbonnée.

On emploielemalt pâleet le maltambréà la
fabricationd'ailefine et de la bièrepâle; on se
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sertdemaltbrunoud'unmélangede maltbrun
etdemaltambrépourl'ailebruneet leporter.

Lemaltcommuniquenonseulementsacouleur
à la bièrequi en provient, maisencoreil en

changematériellementlaqualité,etspécialement
encequiconcernesespropriétésd'êtrebonneà
boireet.de s'améliorer,cequirésultedel'action

chimiquede lachaleur,pendantsapréparation,
sur lesprincipesqui sesontdéveloppésdansle

grain.La qualitédu malt variesuivantqu'ona
fait plus ou moinstremperle grain, égoutter,
germer,sécher,ou échaufferà l'étuve,etaussi,
selonlaqualitédel'orgeaveclaquelleilaétépré-
paré.

Leprincipalavantagedumaltfortementdessé-
ché sur celuiqui estpluspâle, consistedansla
couleurd'unbrunjaunâtreintense,qu'ilcommu-

niqueà laliqueur; maistoujours,cependant,aux

dépensdela richessede labière; et, eneffet,le
malt séché à une haute températurecontient
moinsdematièrecapabledeproduireun liquide
vineux,qu'unequantitéégalede maltpâle; si,
dans la fabricationdomestiquede la bière, on

-recherchela couleur,il peutêtreéconomiquede
ladonnerau moyenducaramel.
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DUFOURADRÈCHEOCMALT.

Cefourestunechambredelaformed'unelarge
pyramiderenversée,ayant à son sommetune

grilledefer.Labasede lapyramideest couverte
d'un planchersur lequelonétendle malten une
couchede 4 poucesenviron(10centimètresen-
viron)d'épaisseur,afindelui faireéprouverl'ac-
tion du feu placéau-dessous,dont la chaleur

passeà traversleplancher.On fait usageaujour-
d'hui, pour cesplanchers,de toilesmétalliques
oudeplaquesdeferpercéesdepetitstrousressem-
blantàdestamis.Ellespermettentà l'airéchauffé

d'agirsur toutesles facesde chaquegrain,et la
chaleur traversela couchede malt, emportant
avecellel'humiditéet desséchantlegrainsansle

grillerà l'extérieur.
On a soinde remuerle grainsur le plancher

touteslestroisouquatreheures.Latempérature,
qui convientpour le maltpâleest de lao degrés
Fahrenheit(48degréscentigrades), et de i45de-

grésFahrenheit(63 degréscentigrades)pour le
maltbrun;quellequesoitd'ailleurslacouleurqu'on
désiredonnerau malt, il fautquelachaleursoit
d'abordtrèsmodérée.Ainsi,parexemple,!"malt

quidoitrecevoirlacouleurd'unbrunfoncé,aura
àpasserd'abordparlacouleurdu maltpâle,puis
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par la couleurdumalt ambré,cl ainside suite

pardegrés,nonparuneaugmentationsubiledu
feu, maispar sonactionlong-tempscontinuée.

Legrandobjet, dansla dessicaliondu malt,
consisteà l'exposerlentementàunechaleurgra-
duée,afind'enchassertoutel'humiditéqu'ilcon-
tient, et à éleverensuiteprogressivementla tem-

pérature jusqu'audegré convenable.Dans les
brasserieslesmieuxdirigées,lachaleur,aucom-
mencementde l'opération,ne doit pas excéder

90 degrésFahrenheit( 3a degréscentigrades) ;
puis, à mesureque lemaltabandonnesonhumi-
dité, on la porteinsensiblementjusqu'àenviron
i5ooumêmei65degrésFahrenheit(66oumême

74 degréscentigrades);l'opérationétant ainsi

conduite,onpeutfaireen sortequele maltcon-
servela couleurpâle; tandisque si l'on élève
toutà couplatempérature,lemaltprendinfailli-
blementune couleurfoncée,et il se perd une

grandequantitédematièrefermentescible.

Aprèsavoirretiréle feu, on laisselemaltsur
leplancherjusqu'àce qu'ilsoitpresqueentière-
mentrefroidi.

Ondoitéviter,autantqu'onle peut, d'acheter
del'orgemélangée,ouqui aitcrû dansdessitua-
tionsvariées,parcequesessemencesne germant
pas uniformément,sont sujettesà induire en
erreur l'ouvrierqui travaillele malt; et qu'en
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outre, pendantsapréparation, certainesportions
ne setrouveraientmalicesqu'àmoitié, d'autres

trop, et quelquesunespeut-êlrepasdu tout.Un

mélanged'orgevieilleavecdel'orgede ladernière
récolle,n'estpasnonpluspropreà la fabrication
dumalt;car les deuxgrainsne germentpasen
mêmetemps.

DEL'ESTIMATIONDESVALEURSRELATIVESDE
DIFFÉRENTESESPÈCESDEMALT.

Lemaltde la meilleurequalitéa la formed'un

grain rondet plein.Lorsqu'onle brise, il offre
unefarinedouceautoucher,enveloppéedansune

pelliculelégère; il sebroieaisémentsousladent,
et il a un goûtmoelleuxet sucré.Le malt dé-

pourvudesaveursucréeet d'uneodeuragréable,
doit êtrerejeté.

Les brasseursont encorerecoursà un autre
moyenpour reconnaîtrela bonté du malt. Ce

moyenconsisteà enmettreunecertainequantité
dansun verred'eau; toutelaportiondece malt

qui a été convenablementpréparéevientnager
à la surface,tandisque les grainsnonmaltés
tombentau fond.Maisla méthodela mieuxrai-
sonnéepourapprécierlavaleurrelativedediffé-
ronséchantillonsde malt,consisteà déterminer
la proportionde matièrefermentesciblequ'on
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peutobtenird'unequantitédonnée; caril n'y a

pas dansle commercede substancedontlaqua-
lité soit aussivariableque lemalt, et, poury
parvenir, on extraitd'unéchantillondonnéde
malt, au moyend'eauchaufféeà la température
employéepourbrasser,loutelamatièrefermen-
tesciblequi peut être contenuedanscet échan-
tillon.

DUHOUBLON.

Lehoublon,humuluslupulus,estune plante
vivace,saimenteuse,à tigegrimpante,dontla
culture est très répandueen Angleterre,parti-
culièrementdans le comtéde Kent.Les fleurs
mâlessont séparéesdesfemelles,et cesontces
dernièresseulementdonton fait un articlede
commerce.

Lafleurdu houblonestfortementamère,aro-

matiqueet astringente.Unesimpleinfusionsuffit

pourenextrairelapartiearomatique.Unecourte
ébullitionenlèvel'amertume,et, paruneébulli-
tion long-tempsprolongée,la partie aromatique
estdissipée,et la qualitéastringenteprédomine.

La partiearomatiquede la planterésidedans
une huilevolatile,et sapropriétéastringenteest
due à une espècede tannin; car son infusion
noircitaveclesulfatedefer.Lehoubloncontient,
en outre, unerésineà laquellecetteplantedoit
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sonamertume,et une matièreextractivemuci-

lagineusenauséabonde, que l'alcoolprécipitede
son infusion.Leseffetsde l'emploidu houblon
dans la fabricationde la bièresont évidemment
de lui communiquerune saveuramère,aroma-

tique, et de retarderla fermentationacéteuse;
car les liqueursde malt se conserventd'autant
mieuxque la proportiondu houblony est plus
grande; leur amertumediminueà mesureque
la liqueurvieillit, et elle disparaiteu raisonde
cequ'elletourneà l'acidité.

Le houblonfut, dans l'origine,apportédu
nordenAngleterreversl'an i5a4-Il enest, pour
la premièrefois, fait meutiondansle codean-

glaisen i55a, c'est-à-dire,danslescinquièmeet
sixièmeannéesd'EdouardVI,chapitrecinquième;
et d'aprèsuu actedu parlementde la première
annéedu règnedeJacquesI" en i6o3, chapitre
dix-huitième.On voitqu'àcetteépoquel'Angle-
terreproduisaitdu houblonengrandeabondance.

CARACTÈRESAUXQUELSONRECONNAÎTLABONNE
QUALITÉDUHOUBLON.

Celtebonnequalitése reconnaîtà plusieurs
indices,maisprincipalementà ceque la matière

pulvérulentejaunefarineusequi le saupoudreest

visqueuseou résineuseautoucher,à sacouleur,
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ainsiqu'àsonodeuraromatique;et l'onfaitd'au-
tantplusdecasd'un houblon,quesesbourgeons
sontplusvisqueuxau loucher.Quoiqu'ilsoittrès
important,relativementà la couleur,qu'ellepût
êtremaintenueaussivivequepossible,il nes'en-
suitpasnéanmoinsquelehoublonle mieuxco-
lorépossèdeau plushaut degréunesaveuraro-

matiqueagréable.
En écrasantfortementdans la paumede la

mainquelquesfleursdehoublon, s'ilestdebonne

qualité, onaperçoitune substancehuileuseou
résineuse,accompagnéed'uneodeurdesplusvives;
et par le frottement,il seproduiraunecertaine

quantitéde poussièred'unbeau jaune, appelée
danslecommercecondition,et danslaquellecon-
sisteen partiela richessedu houblon,commesa
forceconsistedanslasubstancehuileuseou rési-
neuse.Enouvrantunemontredebonshoublons,
on y trouveune grandequantitéde graines,et
s'ilsontétéconvenablementséchés,ilssontdela
couleurd'un beauvertolive.Il faut aussifaire
attentionauxsacsoupochesquirenfermaientla

montre,pours'assurersileshoublonsy ontétéen-
tassésetpresséscommeilconvientqu'ilslesoient.

Onreconnaîtque le houblona étécueillitrop
tôt à sa couleurd'unvert vif; les grainessont

petites, ridées, et leurs enveloppessont sans
saveuraromatique;lorsqu'aucontrairele hou-
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blona étécueillitrop tard, sa couleurestd'un
brunsombre.Lescultivateurscachentjusqu'àun
certainpointcedéfaut, enl'exposantauxvapeurs
du soufrebrûlant; mais,avecunpeudepratique,
et eu faisantattentionà l'odeur,il est très facile
de découvrirla sophistication.Lehoublonpasse
pour être vieux,quandil est restépendantune
annéeensaché;et dans cet état, ou admeten

général,parmilesbrasseurs,qu'iladiminuéd'un

quart à un cinquièmeendegréde force.

DELAFABRICATIONENGRANDDELABIERE.

Lapremièreopérationdanscettefabricationcon-
sisteà moudrele maltdemanièreàcequechaque
grainsoitécrasé,sans néanmoinsêtre réduiten

poudre; et dans cet état, les ouvriersanglais
l'appellentgrist (grainmoulu).La mouturedu
malts'effectueentredeuxmeulesdepierre.comme
onmoudleblé; maisona soinde tenirlesmeules

plus éloignéesl'une de l'autre, afinde ne pas
broyerlegraintropfin, tandisqu'enmêmetemps
ellesnepermettentà aucundespluspetitsgrains
de s'échappersansêtre écrasé;et, pour mieux
s'assurerqu'il enest ainsi, on faitpasserle malt
mouluà traversun tamisqui sépareles grains
non broyés,et qu'on fait écraserensuiteentre
deuxcylindresde fer. Quelquesbrasseursfont
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usagede cylindrespour moudreleur malt; cl,
dans ce cas, il est impossiblequ'aucungrain
échappeà leuraction.Parcetteméthode,l'enve-
loppeextérieuredevientperméableà l'eau; etpar
lapressiondescylindres,lafarineest assezcom-

priméepourempêcherl'eaud'agirpromptemeut
surelle.Ceteffetaura lieuà unplushaut degré
dansle maltpâlequedansle maltbrun; carce
dernier,qui a élé desséchéà une température
plus forte, estdevenubeaucouppluscassantque
le maltpréparéà unedoucechaleur.

Dansquelquesétablissemens,on a adoptédes
moulinseu acier,semblablesen grandà ceux
donton fait usageen petitpour broyerle café.
Un moulinde cette espècede 10 à 12pouces
(a5 à 3ocentimètres)dediamètre,et faisanten-
vironi5orévolutionsparminute,peutmoudre.de
la manièrela plusparfaite,de6 ou8 quarters(i)
(dei5 àaohectolitresenviron)demaltpar heure.
Cemoulinbriselesgrainscommelesmeulesde

pierre; maisle malty passanttrès rapidement,
lespartiesdiviséesdugrainnesont pas réduites
en farine, commedans le moulinà meulesde

pierre, où ellessontplus long-tempssoumises
à l'actionde la machine.Aprèsquele malta été

(1)Lequartervaut8boisseauxdegrains;leboisseau,
Sgallons64pintes,etlegallon,3,784litres.
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moulu,onledépose,pendantquelquetemps,dans
uneespècede chambrefroideprivéedelumière,

pourl'ylaissercequis'appelleen termedel'art,
mûrir; le maltbrundoit y resterainsi pendant
quatreoucinqjours,avantqu'onen fasseusage;
mais,pourlémaltpâle, ilsuffitd'unoudedeux

jours.Onassurequ'onextraitpluspromptement
et plusparfaitementdecegrainmoulu,lorsqu'il
aétéexposéà l'air, toutela forcedumalt,etque
la bièreen acquiertbeaucoupplus qu'ellen'en
auraiteu avecunemêmequantitéde maltprise
directementsur lefourà malt.

DELAPRÉPARATIONDUMOUT.

Cettepréparationestlasecondeopérationde la
fabricationdela bière.Onsesert,pourl'exécuter
engrand,d'unvaisseaucylindriqueenboisouen
fontede fer. Ce vaisseau,qu'onappellecuve-

matière,peuprofondrelativementàsadimension,
est garnid'undoublefondpercéde petitstrous

coniques,placéà quelquespouces( plusieurs
centimètres)de distanceduvéritablefond.

Surdeuxcôtésde l'espaceentrecesfondssont

pratiquéesdesouvertures.Al'uned'ellesestfixé
un tuyaupourconduirede l'eauchaudedaDSla
cuve-matière; et à l'autre,ungoulotouunrobi-
net pouren retirer la liqueur.Lorsquel'espace

3
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entre lesdeuxfondsest remplid'eau, on con-
tinueày fairearriverdeceliquide; alorsils'élève
par lestrousdufauxfondà traverslegrainmou-
lu; cl, lorsqu'ilen est recouvertde quelques
pouces(centimètres), toute la quantitéconve-
nablea été introduite.C'estalorsquecommence
lapréparationdu moût,dontl'objetest d'opérer
un mélangeparfaitdu maltavecl'eau,afinque
ce liquideenpuisseextrairetouteslespartiesso-

lubles;danscelte vue, on aidequelquefoisl'in-

corporationde l'eauaveclegrainmoulu,enagi-
tant avecde longsrâteauxde fer ou pellesen
formed'avirons.Mais, à Londres, les opérations
des brasseriesse pratiquenttellementeugrand,
qu'ellesy rendentcelteméthodeimpraticable,à
raisondu grandnombred'ouvriersqu'ellenéces-
siterait; onyadoncgénéralementadoptél'emploi
de différentesmachines.

L'uned'ellesconsistedansunefortebarrede
fer verticalede la mêmehauteurque la cuve-
matière, placéeau centrede ce vaisseau.Cette
barreverticaleportedeuxgrandsbrasourayons
pareillementenfer, garnisdedentsverticalesen

fer, distantesl'unede l'autredequelquespouces
(centimètres);lesbrasde fer, qui posentsurle
fauxfond,sontmisen mouvementpar unema-
chineàvapeuroutoutautremoteurquelconque;
ils fontdesrévolutionslentesautourdel'axever-
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lical, aumoyendesquelles,àmesurequ'ilstour-
nent, ilss'élèventaussià traverscequecontient
lacuvejusqu'àlasurface;quandils y sontpar-
venus,le mouvementcirculairechange, ils se
meuventd&usle sensopposé; et, dansle cours
d'unpetit nombrederévolutions, ils reviennent
aufond.On continuecesmouvemensalternatifs,
jusqu'àcequel'onjugequel'eauet legrainmoulu
soientconvenablementincorporés.

Lorsquel'opérationestcomplètementachevée,
onrecouvrela cuve,afin deprévenirtout déga-
gementde chaleur, et on laissereposerle mé-

lange,pourquelespartiesinsolublespuissentse

séparerde la liqueur.Onouvrealorsle robinet,
eton laisseécoulerl'infusionclaire.

Le liquidequ'onobtientainsis'appelleMOÛT.
Celuiqu'on retire de la premièreopérationest

toujoursbeaucoupplus richeen matièresucréej
mais,pourépuisertout-à-faitlemalt,uneseconde
et mêmeunetroisièmeinfusionsontnécessaires.
Dausquelquesétablissemens,l'emploide l'eau

pourunetroisièmeinfusionn'asimplementpour
objetquede la fairepénétrerà traversle grain
moulu.On'se sert, à cet effet,d'uneespècede

largegouttièreoucouvercledeformetriangulaire,
ayantsa partieétroiteplacéesousun robinetde

cuivre,s'étendautde9à 12pieds(de3ou4mètres)
en largeursur le bord de la cuve-matière,de
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manièreà y fairearriverl'eausi doucementque
legrainmoulu, préparéenmoût, n'ensoitpas
troublé. L'eau ainsi appliquée,chassedevant
elle, à traversle montenpréparation,laportion
delasecondeinfusionrestéedanslegrainmoulu;
elle en prend la place,et extraitainsidu malt
uneliqueurplusforlcquecellequ'onauraitob-
tenueparlaméthodeordinaire.Laquantitéd'eau
à employerpour celle infusiondoit doncêtre
déterminéepar lapesanteurspécifiquedu moût

précédent, de manièreà atteindre la densité

moyennerequisepar le mélangede deuxoutrois
infusionsréuniesensemble,oulaquantitédebière

qu'onseproposedebrasser; et lorsqu'onconnaît,
à l'aidedu saccharomètre,laquantitédematière
sucréeque contiennentles premièreet seconde
infiisions,la portiond'eaunécessairepourdon-
ner, par la troisièmeinfusion, le degrédeforce

qu'on veut obtenir,serafacilementévaluée.La
duréede la préparationdumoût, lorsqu'onem-

ploieune mecauique,estordinairementde35à

45minutes.
Lacuveà brosser,pourchaufferl'eauet faire

bouillirlemoût,estdecuivre,elferméeà sapartie
supérieureparundômehémisphériquequiesten-
touréd'uncylindrede cuivredestinéà contenir
l'eaudontona besoinpourles infusionssubsé-

quentes,ouensuitepourlemoûtpréparé;le li-
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quideestchaufféàlavapeurdelàmanièresuivante.
Du centredudômes'élèveun tuyauperpendicu-
laire, et de l'extrémitésupérieurede ce tuyau
descendentquatreautrestuyauxinclinés,dontles
extrémitésinférieuresviennentse terminer1res

prèsdu fondducylindre, et aboutir,par consé-

quent, dansl'eauou le moûtqu'il contient.D'a-

prèscelleconstruction,la vapeurqui s'élèvede
la cuveouchaudièredecuivreestobligéedetra-
verserle fluidecontenudanslecylindre,et il l'c-
chaufferapidement.Lesavantagesdecettedisposi-
tionsontévidens;cardèsl'instantquelachaudière
est vide, il devientnécessaired'y introduireune
nouvellequantitéde liquide,afind'en recouvrir
le fond,et éviterque levaisseaunesoitdétérioré

parlahautetempératureà laquelleil se trouverait
exposé.Lecylindredecuivre,quientoureledôme,
remplitconvenablementcetobjet; et, deplus, le
liquidequ'il contient s'y échauffesansaucune
augmentationdedépensedecombustible.

Ainsi donc, dans le courantde l'opération,
lorsquele premiermoûta été pompédans le cy-
lindresurmontantlachaudière,il s'échauffe,tan-
disquel'eauquidoit servirà lasecondeinfusion
est dansla chaudière,et dèsl'instantqu'onfait
écoulerde lachaudièrel'eaudestinéepour lase-
condeinfusion,on l'y remplacepar le moûtdéjà
chauffédanslecylindre,et celui-ciyestremplacé
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à sontourpar l'infusionqui doitsuivre.Decette
manière,la vapeurproduitepar le liquidede la
chaudièreestemployéà chaufferuneautrequan-
tité de liqueurcontenuedanslecylindrequi en-
toure le dômede la chaudière.

OBSERVATIONSSURLAPRÉPARATIONDUMOUT, LA
TEMPÉRATUREDEL'iNFUSIONOUMÉLANGE,ETLA
QUALITÉDEL'EAUAEMPLOYER.

Le principalobjet qui doivefixer l'attention
dans la préparationdu moût, estla température
del'infusionou du mélange,températurequidé-

pendà la foiset delachaleurdel'eauet de l'état
du malt.Sil'on mêleune certainequantitéd'orge
avecdeuxfoisson volumed'eau, la température
dé la massesera, à très peu près, doubledelà

températuremoyennedesdeuxingrédiensSi l'on
soumetle maltlepluspâleà la mêmeexpérience,
la températuresera un peu plus élevéeque la

températuremoyennedesdeuxsubstancesmêlées.
Plusieursbrasseursse persuadentque la chaleur
dél'eauà employerdansla préparationdu mont
doit se réglersur lacouleurdu malt, c'est-à-dire

d'aprèsle degrédechaleurauquelil a été exposé
sur le four à malt; et, dans'cette manièrede
voir^pluslemaltestpâle, moinsla température
del'eaudoit être élevée;et aiusi de même,sui-
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vant la couleurdu malt; maiscelleopinionest
erronée; le fait est que la tendancede l'eau
chaudeà déposer, ou à formerune pâle tenace
avecle grain moulu,augmenteavecla tempéra-
turede l'eau; et quecettetendanceest d'autant
moins forte que la couleurdu malt est plus
foncée,parla raisonquelemalt,fortementséché,
contientunequantitémoindred'amidonnondé-

composéquele malt pâleou ambré; d'oùil suit

qu'onpeutemployer,pourl'infusion,de l'eauà
unetempératureplusélevée.

L'eauà la températurede l'ébullition,où près
dece terme, convertitpromptementtoute sub-
stancefarineusequelconqueeu une pâte ferme

glutineuse; et cette masseest imperméable,ou

presque telle, aux liquidesen général; mais,
comme.dans la préparationdu moûtona pour
objetde.rendrel'eaucapablede dissoudreconve-
nablementla matièresucréedu malt, l'effetdoit
êtrenécessairementengrandepartieempêchési
lasurfacede chaqueparticulede malt s'oppose,
parsaconversionenpâte,à cequel'eaulapénètre
intérieurement;aussiexprime-tontrès bience

quia lieudansceltecirconstance,endisant,dans
le langageordinaire,que la trop grandechaleur
de l'eauresst-rreonferme-lesporesdumalt, et le
faitsedéposer;d'oùTonvoit quedes tempéra-
turestrop élevéesou trop bassessontégalement
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préjudiciables,quoiqued'unemanièredifférente
dansleurseffets; ceuxqui résultentd'unetem-

pératuretrop élevéesont de la plus grandeim-

portance; tandisqu'onpeutencoreremédier,dans
les opérationssubséquentesde la préparationdu
moût, aux effetsd'une températuretrop basse,
en ce qui concernel'exlractionde la matière
soluhledumalt.

Laraisonqui détermineà préparerle moûtau.

moyende troisportionsd'eauséparées,au lieu

d'y employertout celiquided'uneseulefois,est
en partie que, danscederniercas, une grande
quantitédu moûtle plusricheseraitretenuepar
lesgrains(c'estainsiqu'onappellela massequi
restedans la cuve-matièreaprèsqu'onen a fait
écoulertout lemoût), quantitéquialorsestplus
complètementlavéeparl'applicationrépétéed'eau

fraîche;et en partie parceque l'eauelle-même,
en quantitésdivisées, élirait en plus grande
abondanceles parties solublesdu malt que ne

pourraitle fairela mêmequantitéde ce liquide
employéetoutà lafois.

Quantà la qualitédel'eau à employer,il est

beaucoupde brasseursqui recommandentl'usage
d'eaudouceet légère,depréférenceàde l'eaudure
ou crue, et, commelepouvoirdissolvantde ce

liquide,ainsiquesapropriétéd'être douce,sont

généralementen proportiondesondegréde pu-
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reté, on reconnaîtraitun motifdanscettepréfé-
rences'ils'agissaitd'un emploide liqueurextrê-
mementdélicat; mais,si l'onconsidèrequel'eau
crue tient à peineen dissolutionla millième

partiedesonpoidsdesubstancesétrangères,qui,
dansle plusgrandnombrede cas, sedéposent
pendantl'ébullition; et si l'on fait, deplus, at-
tentionquelemoût,mêmeceluiquiproduitl'aile
la plus forteou le porter, devras'imprégneren
outre,danslesopérationssubséquentes,delama-
tièresolubledu maltet du houblon, il ne paraît
pasquecettepréférencesoit établiesur aucune
raisonsolide,ou, s'il y en a, il ne peuten ré-
sulteraucunavantagedansla pratique: la juste
préférenceque l'on accordedansun autrepro-
cédé, le lavageà J'eaudoucesur l'eaudure ou
crue,offreeneffetun motifplausible; maisdans
ce procédé-ci, les objectionsqu'on peut faire
contrel'emploid'eauduresontréellementfondées
surdesmotifstrès différons,ainsiquele savent
ceuxquiconnaissentla chimie; dansle procédé
dontil s'agit, il suffitdefaireobserverquel'ob-

jectionperdde sa forceen raisondece que la

proportiond'eauaugmente,tandisquedansle
casdu lavageelleeuacquiertenproportiondece
quelaquantitéd'eauestplusgrande,

Onpeutdoncconsidérercommeunechosede
trèspeudeconséquence,l'emploidanslesopéra-
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tionsdu brasseur,d'eaudepluie, de rivière,ou
desource.

Lemoût, du momentoùil s'écouledelacuve,
estun liquidetransparent;s'ilest nuageux,c'est
une preuveque l'ona employé,pour Saprépara-
tion, une eautrop chaude;maisil n'y a rienà
craindresilachaleurdel'eaun'excèdepasi85de-

grésFahrenheit,85degréscentigrades),quoique,
dansla pratique,cette températureu'excèdepas
cellede 160à 170degrésFahrenheit,71à 8-Jde-

gréscentigrades).Acellede198degrésFahrenheit

(92degréscentigrades), laplupartdesespècesde
maltdonnentun moûtnuageux.

Quelleque soit la proportiondu moûtqu'on
veuilleobtenird'une quantitédonnéede malt,
ondoitserappelerquechaquequantitéd'unbois-
seau(3olitresenviron)de maltabsorbeet retient
environ3 gallons(environn litres) d'eau; et

qu'ainsi,l'eau à employerdoitexcéder,dansla
mêmeproportion, lemoûtàobtenir.

CONSTITUTIONCHIMIQUEDUMOUT.

Le liquidequ'onobtientdes opérationsqui
viennentd'être décritespourla préparationdu

moût, et quiportece nom, estd'unesaveursu-
créemielleuse,et d'uneodeurparticulière.Hpa-
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raît consisterprincipalementdansles troissub-
stancesdifférentesci-après,savoir:

i°. Unesubstancede saveursucrée,à laquelle
ona donnélenomde matièresaccharine,et qui
en formela partiela plusabondante.Cettesub-

stance,lorsqu'elleestséparée,estd'unbrunclair.
Elleforme, étant séchée, une niassecassanteà
surfacevitreuse,et paraîtêtreleprincipeessentiel
du moût,

2°. L'amidon.On peutaisémentreconnaîtrela

présencede cette substance,en versantdans le
moûtquelquesgouttesd'unedissolutiond'iode;
ilseproduit,àl'instantmême,un précipitébleu,
quicontientl'amidon.

Le troisièmeingrédientestunesubstancetrès

improprementappeléemucilage;elle seprécipite
eu flocons,lorsqu'onversele moûtdansl'alcool.

Quoiquecettesubstancen'aitpasétéanalyséeavec
soin, il estnéanmoinscertainqu'ellediffèrema-
tériellementdu mucilagevégétal,carelleaquel-
ques uns des caractèresdu gluten.Ce mucilage
esten plus grandequantitédansle moûtle der-
nier obtenudu malt, quedansceluiqu'on en a
extraitd'abord.Cettequantitévarieaussiavecles
différentesespècesde malt, et ellepassetrès ra-
pidementà la fermentationacéteuse.
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DUTRAITEMENT, PARL'ÉBULLITION, DUMOUTAVEC
LEHOUBLON, OUDELACUITEDUMOUT.

L'opérationquivientaprès,dansl'artdubras-

seur,est cellequiconsisteà fairebouillirlemoût
aveclehoublon.Si l'onn'apourobjetquedefaire
uneseuleespècedeliqueur,il fautmêlerensemble
le produitdestroisinfusions;mais,si l'ondésire
avoirl'aileoudu porteret de la bièrede table,
il ne fautemployerquele moûtdelapremièreou
delapremièreet delasecondeinfusion,et mettre
le resteà partpourla bièrede table.

A mesurequele moûts'écoulede la cuve-ma-
tièredanslevaisseaudestinéà le recevoir,onle
faitpasser,aumoyend'unepompe,danslachau-
dièreen ébullition( ou d'aborddanslecylindre
decuivre), oùon leconcentrejusqu'audegréde
forcerequispour la bièrequ'ondésireobtenir,
en ayantsoind'ajouterdu houblonà la liqueur.
La quantitéde houblonà employer,ainsiquela
densitédu moûj, sont déterminéesd'avance,
d'aprèsla forcedelabièrequ'ondésireseprocu-
rer et laduréedutempsqu'ona l'intentionde la

garder.Laquantitédehoublonestd'autantplus
grandeque lemoûtestplus fort etquelabièreà

fabriquerdoitêtreconservéepluslong-temps.On

*stime,e»général,qu'ilsuffitde i livreà 13onces
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45 à 80 décigrammes) de houblon,parchaque
boisseau(00litres) demalt; et, pourl'aileforte
ou le porter,onaugmentesouventcettepropor-
tionde houblon.Dansla pratiqueusuelle, lors-

qu'onfait, avecle mêmemalt, delabièreforte
etdelabièrede table,onmetla totalitédu hou-
blondanslemoût fort; et, aprèsavoirfaitbouil-
lir ce mélangependantun tempssuffisant,on
l'ajouteau moûtdebièredetable, afindel'épui-
serparunesecondecuisson.

L'emploidu houblona enpartiepourobjetde
communiquerà labièreungoûtparticulier,et en

partiede masquer,parleprincipeameret le tan-
ninqu'ilcontient,lad oevurdelamatièresucrée;
et soneffetest en mêmetempsd'arrêterla ten-
dancedu moût à tournerà l'acidité,parceque
lehoubloncoagulel'excèsde mucilageet dema-
tière glulineusequ'onextraitinévitablementdu
maltdanslapréparationdumoût.Si lemucilage
et la matièreglutineuserestaienten dissolution
danslabière,elleneseraitjamaisbelle, carilsla
rendraientnuageuse.L'éhùllitiondurcit cessub-
stances,de la mêmemanièreprobablementque
le blancd'oeufacquiertde la consistancedans
l'eau bouillante; celte coagulations'appellele
Caillementdu moût; l'ébullitiondoit être, par
conséquent,toujourscontinuée,jusqu'àcequele
caillementse manifeste;etpeut-êtreque l'étant

4
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beaucouptroplong-temps,elleseraitnuisible; car
il aétéobservéque lesfloconsdematièrecoagulée
deviennentde plusen plusgrosque l'ébullition
continuepluslong-temps.Cesfloconssedéposent
ensuitedanslesraffraîchissoirs,d'oùonlesretire
sousla formedelevurepourla fermentation,et
ilsse trouventfinalementdanslesliesdelabière,
ainsidébarrasséedematièresqui, autrement,se-
raientrestéesendissolution.

Indépendammentdel'actionchimiquequ'exerce
lehoublon,dansl'opérationdel'ébullitionou de
la cuissondumoût, un autreobjetest rempli,
celuidelaconcentration; sonvolumeétantréduit

par l'évaporalion,qui n'enlèvequ'une portion
d'eaupure, la quantitépréexistantede matière
fermentescibleresteconceutréedansun espace
moindrequeceluiqu'elleoccupaitauparavant.

Aprèsla premièreébullilionavecle houblon,
onfaitécoulerpardesrobinetslemoûtet lehou-
blon, et la liqueurestainsiconduitede la chau-
dièredanscequ'onappellelebaquetà houblon,

garnid'unplanchereufpntedeferpercédepetits
trous',demanièreà laisserpasserlemoûtet rete-
nir le houblon.Celuiainsirestésur le plancher
du baquetà houblon,est retirépardesouvriers;
ils le mettenten paquets,qu'ilsenlèventensuite
avecdescordageset aumoyend'unemachinepour
lereporterdanslachaudièredecuivre,pour l'y
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fairebouillirdenouveauaveclesecondet le troi-
sièmenfbût.

On remuele houblonde bas en haut dansla

chaudière,au moyend'unaxequila traverseper-
pendiculairement,portantà son extrémitéinfé-
rieuredesbrasqui y sontfixéshorizontalement;
àcesbrassont suspenduesdeschaînes,en forme
de brides, qui raclantau fondde la chaudière,
soulèventet remuentle houblon, lorsqu'onim-

primeà l'axeun mouvementde rotation.Tout
cetappareil,lorsqu'onn'apasbesoindes'enservir,
peuts'enleverdu fonddela chaudière,au moyen
d'uncolletet d'un pignonadaptésà la machineà

vapeurquimet l'appareilen mouvement.

DENSITÉDUMOUTTELLEQu'tLESTESSENTIELQU'ELLE
SOITPOURDIFFÉRENTESESPECESDEBIÈRE.

11doit êtrede laplusgrandeimportance,dans
la fabricationde la bière, d'établirune densité
déterminéedu moût;car il n'ya riendeplusab-
surdequede calculerau hasardsurunequantité
donnéede liqueurà obtenird'unpoidsdonnéde
malt,ou deplusridiculequela pratiquede con-
centrer, jusqu'àuncertainvolume,unmoûtdont
onignorela densité: il n'estguère,en effet,d'ar-
ticlede commercesusceptiblede varierautanten
qualitéque le malt.
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Chaquebrasseur,néanmoins,peut établirle
termemoyendudegréde forcedesonmoûtousa

pesanteurspécifique,lorsqu'ilaétéreconnu,par
expérience,qu'aprèsavoirétédécomposéetaffai-
bli par le procédéde lafermentation,il produit
une liqueuragréableà sesconsommateurshabi-
tuels,etilseprocureainsi,poursonétablissement,
un degrédeforceuniformeetcertain.

Quoiquele houblonaugmentela densitédu
moût, cependantcette,substance,de soncôté,
imbibeet retientopiniâtrementuneportiondela
matièresolidedumoût,excédantdebeaucoupla

quantitédehoublonextraitequia étéajoutéeau
moût.Il a été fait, à cesujet,ungrandnombre

d'expérienceset dansdescirconstancesvariées.
Je peux, d'aprèsles miennespropres,établir

qu'unelivre(453,4grammes)dehoublon,qu'on
a fait bouillir, pendant deux heures, avec
i5 gallons( environ67 litres) d'eau, produit,
danslapesauteurspécifiquedu liquide,uneaug-
mentationdeso,5à2.

Lesbrasseursdeporterdonnentlapréférence
au houblond'unecouleurbrune,et lesbrasseurs
d'aileet de bièredetable fontusagedehoublon
de couleurpâle.Lehoublonancienestconsidéré
commeayant,comparativementauhoublonnou-

veau,uncinquièmedemoinsdeforce.
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REFROIDISSEMENTDUMOCT.

Aprèsavoirfaitbouillirle moûtavecle hou-
blon, et qu'il a été conccptréau terniefixéde

pesanteur,spécifique,on le transvasedans des
vaisseauxappelésrafraîchissoirs,placésdans le
lieu le plusaéréqu'onaità sa disposition,etde
manièrequel'airyaitun libreaccès.Ounedonne
ordinairementà cesvaisseauxque4 ou5 pouces
(10 à 12centimètres)de profondeur,et il est
essentielque la liqueur se refroidissele plus
promptementpossible,particulièrementdansl'été,

parcequelemoûtconcentréestextrêmementdis-

posé à éprouver, par son expositionà un air

chaud, unchangementchimique,qui seraittrès
nuisibleà laproductionsubséquented'unebière
bonneet saine.Il se manifesteà la surfacede ce
moûtde petitestachesblanchesdemoisissure,et
la liqueuracquiertalorsune odeurdésagréable.
Ondoitdoncétablirsur lasurfacedu liquideun
libre courantd'air. Dansle rafraîchissementla
bièreperd, parl'évaporation,unequantitéd'eau
considérable.Cetteperte,danslesrafraîchissoirs,
s'élèvesouventau-delàdu huitièmedu moût;sa
densitéenest, parconséquent,augmentée.

Lorsque,dans le tempsfroid, la quantitéde

liqueurbrassée,oubrassin,est petite, ilconvient
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denepaslaissers'abaisserlatempératuredumoût
autermedecelledel'atmosphère; il nefautlaisser
de moûtdans les rafraîchissoirsqu'enquantité
telle, que, dansl'espaced'environ7 à 8 heures,
la liqueurpuissese refroidiraenviron15degrés
centigrades,cequi est, engénéral,le termecon-
venablepourarrêterlapréparationdumoût.Pour
quelerefroidissementait rapidementlieu,on ne
doit pasmettreen été dansles rafraîchissoirsdu
moûtà plusde 1pouce(a5millimètres) dehau-
teur; mais, dans l'hiver, on peut en recouvrir
les fondsjusqu'àde3 à 4 pouces(8 à 10centi-
mètres).Danslesmoispluschaudsde l'été, on

pourralaissers'abaisserla températuredesfonds
autantqueletempspourralepermettre;et quand
la températurede l'airexcède60degrésFahren-
heit ( i5 degréscentigrades),il faut choisirde

préférencela fraîcheurde la nuitpourrefroidir
le moût.

Pourmieuxopérerle refroidissementdumoût,
on lefaitsouventpasser,avantde le transporter
dansla cuveguilloire,à traversun tubemétal-

liquemincerenfermédansun tuyaupluslarge,
en faisantpasserentrecesdeuxtubesuncourant
continud'eaufroide;oubienencoreonfaitcir-
culer une couche mincedu moût entre deux

plaquesmétalliquesde trèspeu d'épaisseur,sur

lesquellescoulentdes couchesd'eau froide; par
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l'un ou l'autrece ces moyens, il se produit
promptementun abaissementde température.
Indépendammentde cesmoyensde refroidisse-
mentdumoût,onaencorerecours,dansquelques
brasseriesde Londres,à plusieursautresprocé-
dés, qui sont tous calculésdemanièreà opérer
la réductionrapidede température.

Il faut avoirl'attentionde tenir toujoursles
rafraîchissoirstrèspropres; et, pourcela, il ne
suffitpas seulementde les nettoyeravecdel'eau
chaude, maisencoreil fautmettredanschacun
d'euxunepetitequantitéde chauxvive,lesrem-

plir ensuite,oudu moinsen partie,d'eau,ety
remuerde tempsen tempsle mélangependant
qu'ilyséjourne,et celadevraitsefairevingt-quatre
heuresau moinsavantqu'onait besoinde s'en
servir.Lorsqu'on'a ensuiteretiré de cesrafraî-
chissoirsle mélanged'eau et de chaux, on les
écbaiidebienet onles faitsécherparfaitement,
avantd'y laissercoulerle moût.En admettant
mêmeque lesrafraîchissoirsne soientpasmal-

propres,s'ilsn'ontpasservidepuisquelquetemps,
il n'en conviendrapasmoinsde faireemploide
chauxvive, commeon vientde l'indiquer;et
c'estpar cette raisonqu'ona toujourssoin de
tenirdanslesrafraîchissoirs, lorsqu'onn'enfait

pasusage,de l'eaucontenantun peudechaux.
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FERMENTATIONDUMOUT.

Desrafraîchissoirs,lemoûtesttransporté,par
desconduits,danslacuveguilloireouàfermenta-
iion.L'a,on lemêleavecde la levure,afin de le
fairefermenter;car ladispositiondu moûtà la
fermentationnesuffîtpaspourqu'elleaitspontané-
mentlieuaveclarégulariténécessaire.Sesprogrès
sontsilents,etelleestsiimparfaite,quelaliqueur
tourneà l'acidité,avantquela formationde la
bièresoitassezavancée.

Laquantitédelevurequ'ondoitajouteraumoût

dépenddesa forceet delatempératuredel'atmo-

sphèreenvironnante; d'oùil suitqu'ilenfautplus
en hiverqu'enété; et la quantitéde levurené-
cessaireà une températurede ai degréscenti-

gradesne seraque la moitiéde cellequ'ilcon-
viendraitd'employer,pourproduirelemêmeeflet
à 107 degréscentigrades.Lapetite bière, qui
n'estpasdestinéeà êtreconservée,exige,quand
la températuren'estpasau-dessusde4° degrés
Fahrenheit{5 degréscentigrades), environ8

pints (environ4litres)delevure, pourla liqueur
extraited'unquarter(environa4alitres)demaltj
à la températurede 59à 60 degrésFahrenheit
(i5 à 16degréscentigrades)6pints (2,839litres);
et à environ80 degrésFahrenheit'(27 degrés
centigrades)4pints( 1,892litres)seulement.
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La bière qui ne doit pas être gardéeplus de

dixou douzemois,n'exigepasune aussigrande
proportionde levure: 6 pints (2,809litres) à
environ4<>degrésFahrenheit (5 degréscenti-

grades),5 pints(2,366 litres)à 59et 60degrés
Fahrenheit( i5à 16degréscentigrades),et3 pints
( 1,419litres)seulementà 80 degrésFahrenheit

(27 degréscentigrades),sontconsidéréscomme
étantdansdesproportionssuffisantes.

Lesbrasseursde Londresajoutentordinaire-
ment un gallon(3,784 litres) de bonne levure

par 16barils(environ 22 hectolitres)de moût
d'aileoudeporter.Cinqousixheuresaprèscette
additionde la levure, lafermentationcommence;
onaperçoitd'abord,à lasurfacedelaliqueur,une

ligneblanche, qui commençantsur lescôtésde
la cuve-matière,s'avancepardegrésverslecentre,
jusqu'à\ce que toute la surfacedu liquidesoit
couverted'uneécumeblancheforméed'uneinfi-
nité de petites bullesgazeuses,qui augmentent
endimension, à mesureduprogrèsde la fermen-
tation, recouvrentla surfacede la liqueur,et à

plusieurspoucesd'épaisseur(cent.),d'uneécume
de levure.Pendanttoutcetemps, ledégagement
desbullesdegazdonnelieuà unbruit continuel
età une grandeagitationdela liqueur.Lalevure
ainsi ajoutéeparaît agir principalementsur la
matièresucréetenueendissolutiondanslemoût;
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elleen faciliteladécomposition,tandisquecette
levureen éprouveelle-mêmeune partielle.Par
cetteactionmutuelle,lamatièresucréedisparaît,
lapesanteurspécifiquedumoûtdiminue,et ilest
convertidansla liqueurenivranteappeléebière.
Pendantquecetteactionmutuellea lieu, la tem-

pératuredu liquideaugmente,et cette augmen-
tation dépendde la violencede la fermentation
favoriséepar latempératuredel'atmosphèreenvi-
ronnante.

Lachaleurqui se produit est aussien raison
du volumede la masseen fermentation,de la
matièresucréequ'ellecontient, ainsique de la

proportiondelevurequiest présenteetdela tem-

pératureà laquellele liquideestexposé.Lacause
de cette productionde chaleurn'est nullement

évidente;car, d'après la théoriechimique,on
devraitplutôts'attendreàuneproductiondefroid,
occasionnéepar une conversionen matièrega-
zeused'uneaussigrandequantitédeliquide.

Lorsqu'oncommenceàajouterlalevure,lemoût
est troubleet offreà peineun degréde trans-

parence; mais, à mesureque la fermentation

s'opère,ilsedéposepardegrésunematièreopaque;
la liqueurdevientcomparativementtransparente
et spécifiquementplus légère; et ce changement
est accompagnéde la productionde laquantité
d'esprit,proportionnelleà laportionde matière
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sucréecontenueoriginairementdans le moût;
d'oùl'onvoitquelabièrequiaétébrasséeavecune

grandeproportiondemalt,estnonseulementplus
richeen goût, maisencoreplusenivranteque la
bière brasséeavecune proportionmoindrede
malt. Commel'csprit-de-vinest spécifiquement
plus légermêmeque l'eaudistillée,et, à plus
forte raison,beaucoupplusque tout moûtquel-
conque,il en résultenécessairementque celles
des particulesopaquesqui étaientaisémentre-
tenuesen suspensiondans lemoût, avantla fer-
mentation,doiventse précipiterpromptementà
mesurequ'elles'opère; et, par conséquent,la
bièredeviendralimpideet transparente.

Quandlafermentationestlanguissante,on l'ac-
célèreen l'excitant,c'est-à-dire,enfaisantenfon-
cer dansla liqueur,pour l'y mêlerde nouveau,
la levurequis'estrassembléeà lasurface;ou bien
onélèvelatempératuredela liqueur,enlagaran-
tissantdel'accèsdel'airextérieur.Dansquelques
établissemens,on chauffelégèrementle liquide,
au moyende tuyauxà vapeurplacés&cet effet
au fondet dansl'intérieurdescuvesà fermenta-
tion.Onfaitaussiusage,pourrefroidirlemoût,
lorsquela températures'élèvetrop haut, d'un
autresystèmedetuyaux,qu'onfait traverserpar
un courantd'eaufroide.

Lafermentationest plusactivedansuntemps



/fi NANUtl.

chaudetdansunegraudcmassequedansdescir-
constancesopposées.

Lorsquela fermentationestsubitementarrêtée

par unabaissementdetempérature,la bièrede-
vientce qu'onappelleentermesde l'art, grise,
c'est-à-direqu'ellenepeut jamaiss'éclaircirpar-
faitement.Une portionde la matière,qu'ona
maldéfinieen l'appelantordinairementmucilage,
serépandà traversla bière, et aucuneopération
subséquentenepeutl'enséparer.Lemoûtpréparé
avecde l'eau chaufféeà une températuretrop
élevée,estparticulièrementsujetà produireainsi
de la bièregrise.

Lorsquela fermentationdanslacuveguilloire
est achevée,ce qui a ordinairementlieu dans
4oou45heures(maisceladépendengrandepar-
tie de latempératureet dela forcedu moût), la

pesanteurspécifiquede la bière est considéra-
blement diminuée,et la liqueura acquisune

qualitéspiritueuseetenivrante.Lesaccharomèlre

s'y enfoncealorsbeaucoupdavantagequ'avantla
fermentation.Cette atténuationest due, sans
doute, à la décompositionde la matièresucrée
et à la productiond'esprit.Lamatièreextractive
et mucilagineusedu moûtest aussienpartiedé-
truiteparlafermentation;carcemoûtabeaucoup
perdu de sa consistanceglutineuse,quoiqûelle
n'ait pasété aussicomplètementprivéede celte
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qualitéque la matièresucrée; c'est ainsi, par
exemple,que plusieursailesayantbeaucoupde

corps,conservent,en grandepartie, leur visco-
sitéprimitive.

Laduréedu tempsnécessairepourquela fer-
mentationsoit parvenueà sonmaximum,varie
suivantladensitédumoût, laquantitédematière
sucréequ'il contient, et la températurede l'at-

mosphère.Lorsquec'estdu porterqu'onbrasse,
onlaissefermenterlemoûtdanslacuveguilloire,
jusqu'àceque la couchede levurequiflotteà la
surfacede la bière, et qu'on appellela tête,
cessede s'élever,ou jusqu'àcequ'elleail pris
une apparencefloconneuse,compacteet uni-
forme.Danslafabricationdel'aile,on laisserare-
mentla fermentatious'avancerjusqu'àce terme.

C'est,en grandepartie, dela manièredecon-
duireconvenablementlafermentation,quedépend
la qualitédela bière; et il n'ya pas, dansl'art
du brasseur, d'opérationsur laquelleon soit
moinsd'accordetquiexigeautantd'attention.On
doitavoirpourobjetla forcede labièreàobtenir.

Lorsquelaliqueurcontientunetropgrandepro-
portiond'eau,lafermentationestlenteetdifficile,-
labièreest faibleettournepromptementàl'aigre.

La fermentation,aucontraire,doit être pro-
longéeen proportionde cequele moûtest plus
épais,et lamatièresucréeplusabondante.

5
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Touteschoseségalesd'ailleurs, le moût doit
fermenterd'autantinoinslong-temps,qu'ilcon-
tient moinsdematièresucrée; delà vientque (a

petitebièren'est que très peu fermentée.
Lepointle plusessentielest de connaîtrel'in-

stant précisoùla fermentationa étépousséeassez
loin, et les précautionsqu'il convientdeprendre
pourempêcherqu'ellene dépasseceterme; mais
il n'estpaspossibled'établirà cetégardune règle
générale,qui soit applicabledans tous les cas,
puisquele procédédoit varier et être modifié

d'aprèslescirconstancesquenousavonsdéjàfait
connaître.Leseul indiceun peucertainauquel
on puisses'enrapporterpour connaîtrelorsqu'il
est tempsd'arrêterla fermentation,est fourni

par l'examenattentifde la tête de la levure.On
observequelalevure,lorsquela fermentationest
bien active, commenceà prendrepromptement
unecouleurbrunecompacte,et devientrapide-
mentpluscoloréeet plusdense; de sortequ'elle
seprécipiteraitdansla bière; à cette époquela
fermentationde labièreest à peuprèscomplète.

Si l'ona l'intentionque la bièreait autant de

corpsqu'ilestpossiblede lui en donner, qu'elle
soitdure, on doit laisserla fermentationsuivre
lentementsesprogèsaussilong-tempsquepeutle

permettrelarichessedu moût; maissi l'onveut
unebièrequi soitplutôtspiritueusequ'ayantdu
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corps, il fautarrêterla fermentationavantqu'elle
soitcomplètementachevée.

En prenanten considérationces observations
danslescasparticuliersauxquelsonpeutlesap-
pliquer,ellessuffirontsansdoute, à l'aided'un

peu de pratique,à toutepersonneayantdescon-
naissancesordinairespourla metlfeenétatde se
dirigerdanslescirconstancesdontil s'agit.Quel-
quesoinqu'ony apporleonne ferapasde bonne
bièreavecde mauvaismalt, mais certainement
onne ferapas non plus debonnebièreavecle
maltde lameilleurequalité,si, danssa fabrica-

tion, onne metbeaucoupdesoinet d'attention.
Cen'est seulement,en effet,qu'aumoyeud'une
connaissanceacquisedesdifférentescirconstances

qui seprésententdansle procédédela fermenta-
tion, qu'ensachantcommentonpeutlaretarder,
l'accélérerou lamodifier,qu'ensemettantaufait
des accidensauxquelselle est sujette, et delà
manièredonton peuty remédier,qu'on pourra
s'engageravecconfiancedansuneopérationaussi
obscurequ'elleest essentielleà la formationdu

produitdontnoustraitons.
Dansla fabricationde l'aileet duporter, dont

le moûta unepesanteurspécifiquede 17,25,les
brasseursarrêtent, pourla plupart, la fermenta-
tionlorsquecettepesanteurspécifiqueestréduite
à 7,8; et pourla bièrede tableà 6 ou7. Ainsi
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donc, lorsquela bière est près d'arriverà sou
degréconvenabled'atténuation,il fautsurveiller
la fermentationavecla plus grandeattention,et
l'arrêterau momentoùla bièreestréduiteà cette
densitémoyennerequise.

L'aileet le porter, qui ont ordinairementune

plusgrandepesanteurspécifique,sont rarement
atténuésaussibas. ht bièrecommune,que l'on
veutconserverlong-tempsavantde l'expédier,
n'estpasréduiteau-dessousdecepoint.

Dans quelquesétablissemcnsnéanmoins,on

pousseencoreplusloinladiminutionspécifique;
maisonnepeutétablirderèglesfixesquipuissent
servirdanstouslescas.

M. Richardson,danssou traité of Brewing,
page187,faitobserverqu'il n'a jamaisvu la pe-
santeurspécifiquede liqueurde maltréduiteau
delàdela proportiondes£de lapesanteurspéci-
fiquedu moût d'oùla liqueurprovenait; en gé-
néral cette proportionn'est quedesi, et quel-
quefoiselleest.àpeinede plus de{; et dansune
autrepartiede l'ouvrage,l'auteurditqu'ordinaire-
mentelleest de quelquechosede moinsquede
laproportiondesT.

Lathéoriedelaconversiondela matièresucrée
enun fluidevineux,etle phénomènequil'accom-

pagne, sontundespointsdelachimieleplusen-

veloppéd'obscurité.
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Vendantquelafermentationa lieu, il se dégage
unequantitéconsidérabledegazacidecarbonique,
dontl'effetestnuisiblelorsqu'ilestintroduitdans
les poumons, et depuis long-temps.Cet air
étantpluspesantque l'airatmosphérique,flotte
surSasurfacedu liquideen fermentation,et oc-

cupe,quandceliquideserépandhorsdelacuve,
la partie inférieuredu lieu où la fermentation

s'opère.Cegazparaîtêtre le seulproduitde la
fermentation,résultantde tous les changmens
remarquablesqu'éprouvela matièresucréedu
moûtpour se convertiren un liquide vineux.
L'excèsde carbonede la matièresucréese com-
bine avecune portiond'oxigène,ce qui donne
naissanceau gazacidecarbonique,et les prin-
cipesrestanssetrouventêtredevenusdanslapro-
portionconvenablepourformerl'espritardentou
alcool.Laproductiondugazacidecarboniqueest

doncuneconséquencenécessairedu procédéde
la fermentation; maisil n'est pas égalementné-
cessairequecegazsoitdégagéetséparédelabière,
caril en resteunegrandequantitécombinéeavec
ce liquide: ce gazentraîneaveclui une portion
d'alcool,soità l'étatdemélange,soità l'étatde

combinaison,dont la véritablenaturechimique
n'a pas encoreété bien déterminée.C'est une

questionquiprésentequelquedifficulté,demême

qu'elleestaussiimportantesousle point de vue
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dela théoriechimique; maisqui, jusqu'àcejour;
n'a étérésolueparaucuneexpériencedirecte.Il
suffit,pour la pratique, que le fait soit connu.

Indépendemmentde la portiond'alcoolqui est
ainsitenueendissolutionpar le gazacidecarbo-

nique, unetrèspetitequantitédequelquematière

végétaleestvolatiliséeaveclui;carsil'onfaitpasser
à traversdel'eaupureuncourantdugazdéveloppé
pendantla fermentationde la bièreforte, cette
eau,parsimplereposet parsonexpositionà l'air,
sechangeen vinaigre,et déposepeuà peu une

portiondeglutenvégétaloudematièrefibreuse.
Commel'espritardentoualcooldoit principa-

lementsonorigineà lamatièresucréedu moût,
il en résulteque sa quantitésera toujourspro-
portionnelleà celledela matièresucréequ'ilcon-
tient, ouplutôtque la productiondel'unedeces
deuxsubstancesseraen raisonde la disparition
de l'autre. Il est évident, d'aprèscela, que le

moyend'augmenterla forcede la bièredoit dé-

pendre, dans le premiercas, de l'augmentation
delaquantitédelamatièresucrée.Il estrare que
cettesubstancesoitdécomposéeen totalitépen-
dantlepremierprocédédela fermentation,et on
en retrouvefréquemmentdans l'ailenouvelleet
riche. Danscetteespècede bière il reste une

grandequantitéde matièresucréenon décom-

posée,long-tempsaprèsqu'ellea étéembarillée.et
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mêmemiseeu bouteilles: le goûtseulsuffitpour
indiquersaprésence.Cen'estquepar une conti-
nuationtrès lenteet insensibledu procédéde
fermentationqui s'opèredans la grandecuveà
bière,oudanslestonneauxqu'oneuremplit,que
lamatièresucréefinitpardisparaîtreentièrement,
et labièreendéfinitivene consistequ'enalcool,
modifiéparsacombinaisonavecdelamatièreex-
tractive,en une petiteportiond'acidesacétique
et malique,et dansunegrandequantitéd'eau.

Il n'estpeut-êtrepashorsde proposde consi-
dérerici leseffetsproduitssur labièrepar le sé-

jourd'uneportionde matièresucréenondécom-

posée; quelqueschimistesse sontpersuadésque
le fluidevineuxnedevientpointacide,tantqu'il
y resteuneportiondematièresucréesansaltéra-
tion, etquela présencedu sucreestun puissant
préservatifpour empêcherla fermentationacé-
teused'avoirlieu.

Cetteassertionparaîtconformeà lavéritédans
certaincas; savoir,parexemple,lorsquele fluide
vineuxne contientaucunesubstanceessentielle
au procédéde la fermentation; cardu sucrepur
etdel'eaunefermententpoint; maisquandilreste
dansla bièreune trèspetitequantitéde matière
fermentescible,qu'ellesoit sousformede levure
nonaltéréeoudelie, laprésencedusucren'offre
aucunegarantiecontreunchangementsubséquent
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qui peut, finalement,convertirle tout envinai-
gre.Dèsqueleprocédédel'acétificationaunefois
commencé,il estdifficiledel'arrêter.Onpeutle
suspendreou le masquerpar le mélangedenou-
vellebièreabondanteensucre,maislaliqueurest
encorealtéréed'unemanièreirréparable,et à la
finelleest gâtéeet perdue.'

Il a déjàétédit quelegazacidecarboniquepa-
raîtêtreleseulproduitdefermentationauquelsont
dustousleschangemensremarquablesquiontlieu ,
par la conversiondelamatièresucréedumoûten
un fluidevineux.Sir ThomasHenriadressaen

1785,à la Sociétélittéraireet philosophiquede

Manchester,un mémoirecontenantdesexpérien-
ceset observationssurlesfermens,surlafermen-
tation, etsurlesmoyensdel'éviterdansladrèche,
ou malt,sanslesecoursdela levure.Danscemé-
moire, sir ThomasHenrifait observerqu'ayant
apprispar lesexpériencesdu docteurPriestley,
que duvinet delà liqueurdedrèche,quiavaient

perduleurforceet leurgoût,lesreprenaientlors-

qu'ilsétaientimprégnésd'airfixe(gazacidecarbo-

nique), il essayad'imprégnerde ce gazde l'aile
faible,et il futétounédenepastrouverquel'effet
ne fût pas produitsur-le-champ; maisqu'ayant
gardécetteaileainsiimprégnéependantquatreou

cinq jours, dans unebouteillebouchée,ellese
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trouvaaussifortequecellequiavaitétéconservée

pendantplusieursmoisen bouteilles.
SirThomasHenricommençadèslorsà soup-

çonnerquele gazacidecarboniqueétaitla cause
dela fermentation,ou, en d'autrestermes,que
la propriétédu levain, commeferment,dépen-
dait de la quantitéde ce gazqu'ilcontenait, et

quele levainn'étaitautrechosequedu gazacide

carbonique,enveloppédelapartiemucilagineuse
dela liqueurfermentente.D'aprèscesidées,il se
déterminaà faireun levainartificiel.

A cet effet,aprèsavoirfaitbouillirde la(leur
de farinedansdel'eau, jusqu'àconsistanced'une
geléeclaire,il imprégnaconvenablementcemé-

langedegazacidecarbonique,et lorsqu'ilen eut
absorbéunegrandequantité, il le mit dansune
bouteilleexactementfermée,qu'ilexposaensuite
à unechaleurmodérée.

Lelendemain,lemélangeétaitdansuueespèce
de fermentation, et le troisièmejouril acquittel-
lementl'apparencedu levain,qu'ily ajoutade la
farinepétrie.Lafermentations'étantarrêtéeau
bout decinqà sixheures,il fit cuirelemélange,
et enobtintunpainpassablementfermenté.

SirThomasHeurisedéterminaalorsà faireune

expérienceplusdémonstrative.
Onsaitque le moûtobtenudu malt ne peut

êtreà unétatdefermentationqu'àl'aided'unfer-
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ment, etqu'onemploietoujoursà ceteffetdela
levuredebière; sidonc, enimprégnantdumoût
avecdu gazacidecarbonique,onpeutleporterà
la fermentationvineuse; si, à l'aidedecettefer-
mentation, on peut produirede la bière; et si
decettebièreonpeutobtenirdel'espritardentou

alcool, on pourraannoncercemoyencommeeu
étant un de se procurerpromptementdes li-

queursfermentéesdans tous lesclimatset dans
touteslessituations.

Pourfairel'essaidecemoyen,sirThomasHenri
seprocuradansunebrasseriehuitpintesdemoût
debière.trèsfort, ayantungoûtpiquantet désa-

gréable,qui avaitété préparéavecdu mauvais
houblon, ouquelquechosepouren tenirlieu.Il

imprégnade gaz acidecarbonique,au moyen
d'unemachineconvenable,unegrandepartiede
la liqueur; elle en absorbapromptementune

quantitéconsidérable: lorsqu'ellefut ainsi im-

prégnée, il la mêlaavecl'autre partiede la li-

queur, et il versale toutdansunegrandecruche
de terre, dont l'ouvertureétait ferméeavecun

linge, et il l'exposaà un degréde chaleurd'en-
viron80degrésFahrenheit(27degréscentigrades);
au bout de vingt-quatreheures, la liqueurétait
en pleinefermentation; il commençaà serassem-
blerdéla levureà sasurface,et letroisièmejour,
la liqueurétait convertieenune véritablebière.
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Il la mit pendantunesemaineenvirondansun
vaisseaude terre tel queceuxdont le peuplese
sert pour conserverles liqueursbrasséesoufer-
mentées; il retiradece vaisseaubeaucoupde le-
vure, qui se rassemblaità la surface,il lamêla
avec de la farine, et il en fit ainsid'aussibon

painque celui qu'il aurait obtenuen employant
uuequantitéégaled'uneautrelevure.

Levaisseauayantété alorsfermé,sir Thomas
Henril'ouvritau bout d'unmois,et il trouvaque
la liqueurétaitbienfermentée; il prit la surface,
cl quoiquele moûtdebièreeûtungoûtdésagré-
able, cettebièreétait aussibonnequecellequi
se trouveordinairementdanslesbrasseries.

Uneportionde cette bièrefutdistillée,et elle
donnadel'alcool; maislevaisseauayantétécassé
avantla fin de la distillation,la quantiténe put
en être [déterminéed'unemanièrecertaine; ce-

pendantellene paraissaitpasdifférerbeaucoup
de cequ'unequantitéégaledebièreordinaireau-
rait fourni.Ouvoit, dit sir ThomasHenri,que
cesexpériencesfournissentlemoyend'obteniren
touttempsde la liqueurdemaltbienfermeutée:
et cettedécouvertepouvantêtred'unegrandeuti-
litédanslesbrasseries,il larecommandeà l'atten-
tionde ceuxqui s'occupeutde la fabricationde
labière.

M.Hermbstaedtconsidérantque quelquefois,
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dansl'hiver, lesbrasseurspeuventmanquerdele-
vure, a proposé,poury suppléer,d'avoirrecours
àun levainartificieldont il assurequel'efficacité
aétéreconnueparexpérience,et il indiquepour
préparercelevain,leprocédésuivant: aprèsavoir

pris2 livresdemaltdefromentbiensecetpulvé-
risé, 6 oncesde malt d'orgebroyéet séchéau

four,4 oncesde houblon,4 oncesde colleforte,
20pintesd'eaude rivière, unepinte de bonne
levure,oncommenceparfairebouillirlehoublon
dans12pintesd'eaujusqu'àréductiond'untiers,
onfiltre la liqueurà traversun linge,puison la
laisserefroidirjusqu'àioodegrésFahrenheit(en-
viron38degréscentigrades),et l'ony pétrit les
farinesdansles8pintesd'eauquirestent; onfait
dissoudrelacolle, et l'onmélangecettedissolu-
tionaveclesfarinespétriesàlachaleurdel'ébulli-
tion; onlaisseensuiterefroidirlemélangejusqu'à
la températurede72degrésFahrenheit(environ
22degréscentigrades),etl'ony ajoutelehoublon.
La niassecommencebientôtaprèsà fermenter;
et, au boutde vingt-quatreheures,elleestcon-
vertieenun trèsbonlevainpropreà êtreemployé
immédiatement.Sil'onprépared'abordunepetite
portiondecelevain,ellepeutserviràenpréparer
d'autre; orainsi, onpourra toujourss'enprocu-
rer la quantitédontonaurabesoin.Celevainar-
tificiel, qui, suivantM.Hermbstaedt,est très
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propreà remplacerla levure,peutêtreconservé

pendantplus de quinzejours, dans un endroit

frais,sanséprouverd'altération; il peutêtreem-

ployéparlesbrasseurs,lesdistillateurs,lesbou-

langers,etc. dans la mêmeproportionet avec
lemêmesuccèsquele levainnaturel.

Leschimistesont fait, dit le docteurThomson
{Systèmede chimie,5«édition, traductionfran-
çaise,tomeIV, pag.4'7)> beaucoupde recher-
chespour reconnaîtrela naturede la substance

qui,dansla levure,produitl'effetsi remarquable
de convertirle moûtdanslaliqueurenivrantede
l'espècedebièreappeléeaile,et pourydécouvrir,
s'ilestpossible,d'autresmatières.Weslrumbob-
tint de i5,36opartiesde levuredebière, savoir:

Potasse - i3
Acidecarbonique i5
Acideacétique 10
Acidemalique 45
Chaux." 69
Alcool 240
Extractif. . . . , 120

Mucilage ! 240
Matièresucrée 3i5
Gluten 48°
Eau i5,595

15,14*2
6
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Il y trouva en outre quelquestraces d'acide

phosphoriqueet de silice; maisil est évident

quetous cesprincipesne sont pas essentiels;il

paraît, d'aprèslesexpériencesdeWestrumb,que
lorsquela levureest filtrée, il restesur le filtre
unematièrequi a lespropriétésdu gluten; que,
lorsqu'onséparecettesubstance,la levureperdla

propriétéd'exciterla fermentation,et qu'ellela

reprendquandon lui rendle gluten.Il s'ensuit

que cettematièreglutineuseest leprincipeessen-
tiel de lalevure.Lorsqu'ongardecelle-cipendant
quelquetempsdans desvasesdeverrecylindri-
ques, il s'ensépareune substanceblancheana-

logueà la matièrecaseuse,et quinageà la sur-
face.Si l'onenlèvecettesubstance,la levureperd
la propriétéd'exciterla fermentation.Cettesub-
stance a beaucoupdes propriétésdu gluten,
quoiqu'elleen diffèresousd'autresrapports; sa
couleurestplusblanche,ellen'apaslamêmeélas-'

ticité, et sesparticulesn'adhèrentpas avecla
mêmeforce; ellesedissoutaussiplusfacilement
dans les acides.LedocteurThomsoncroit que
c'est cetlS partiede la levurequi est le véri-
table ferment.On peut la considérer, dit - il,
commeduglutenunpeualtéré, etbeaucoupplus
disposéà se décomposer.Cettesubstance,qui
existaitsansdoutedansle grain, avaitdû subir
des modificationsconsidérablesdansle procédé
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depréparationdumalt;et probablementpendant
lafermentatièndelabière,dontelles'estséparée.

Il paraîtaussi, ajoutele docteurThomson,
d'aprèsdesexpériencesdeFabroni,qu'ilpublia
en 1785,danssonTraitésurl'art défairelevin,
quiméritaleprixproposéparl'académiedeFlo-
rence, qu'unesubstanceanalogueau glutenest
levraiferment.Enchauffantle sucdesraisins,
et en lepassantà traversun filtre, il en sépara
unematièrevisqueuse,quijouissaitdespropriétés
du gluten.Lesucprivéde cette substancerefu-
saitdefermenter; maislorsqu'onlaluirendit,la
fermentationeut lieucommeà l'ordinaire.Les
observationsdeM.Thénardconfirmentcellesde
Fabroni: il reconnutdans les sucsde tousles
fruitsqu'ilexamina, unesubstancesemblableà
celledécriteparFabroni,et qui, suivantlui, est
absolumentla mêmechoseque la levurepure.
Cettesubstanceest insipide.Ellen'altèrepasles
couleursbleuesvégétales.Elleestinsolubledans
l'eau; elleperdparladessication75pour100de
sonpoids,perteentièrementdueà l'eauqu'elle
contient,et quisevolatilise.Lasubstanceainsi
desséchéeesttoujourspropreà fairenaîtrelafer-

mentation;ellen'estnullementdécomposée;et,
danscetétat, ellepeutseconserverindéfiniment
sanss'altérer.Onpourraitmême,ainsiquelefait
observerM.Thénard,profiterdecettepropriété
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pourfairepasserdecettelevureou fermentdans
leslieuxéloignésdesbrasseries,et aveclesquels
lescommunicationssontsidifficiles,quedu fer-
mentfraisn'yarriveraitpas, surtoutenété, sans
être pourri.M.Thénardayantdistillédans,une

petitecornue,enpoussantlefeujusqu'àlafondre,
huit partiesde ce ferment,il enobtint2,83par-
ties decharbonpourrésidu, et ellesfournirent.
I,6I partiesd'eau, 1,81partiesd'huile, et une
certainequantitéd'ammoniaque,qui, saturéed'a-
cidemuriatique,forma1,46partiesdemuriate.

d'ammoniaque.Enfin, il recueillito,33de gaz,
contenantlecinquièmedesonvolumed'acidecar-

bonique,et quiétant séparépar lapotasse,brû-
lait commede l'hydrogènecarboné,et exigeait
poursacombustioni,5 foissonvolumed'oxigène.

L'eau,à la températurede 12à i5 degrés,ne
dissoutpasjkzdeferment; elleen dissoutsipeu,
qu'aprèsuncontactdeplusieursheures, et étant
bienfiltrée,ellen'agitpresquepas sur le sucre.
L'eaubouillantelui faitéprouverunedécomposi-
tionqueM.Thénardseproposed'examinerulté-
rieurement.

L'acidenitrique,mêmeétendud'eauà 18de-

grés, le décomposeégalement; il seconvertiten

graisse,et il se dégaged'abordde l'azotemêlé
d'acidecarbonique,puis«n mêmetempsdugaz
nitreux.
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Quantà lapotasse,ellesecomporteaveccette
substancede la mêmemanièrequ'aveclesmatiè-
resanimales; et lesphénomènes,de part etd'au-

tre, sontabsolumentles mêmes.Dansles deux

cas, il seformeune matièresavonneuse,et une

grandequantitéd'ammoniaque,qui se volatilise;
mais,de toutesles propriétésdu ferment, nulle
n'estsi remarquableet si utileen mêmetemps,et

nulle, par conséquent,ne mériteautantd'être

étudiée,quesonactionsur lesucre.Sionlemêle
avecdusucreet unequantitésuffisanted'eau, la-
fermentationa lieu. Il sedégagede l'acidecarbo-

niqueet il seformeuneliqueurvineuse.Parcette

action,le fermentperdtoutsonazote,et il cesse
d'être susceptibled'exciter la fermentationpar
unenouvelleportiondesucre.

D'aprèscequivientd'êtredit, onpeut, suivant
le docteurThomson, considérerla partieconsti-
tuanteessentiellede la levure,commeétantune

espècedegluten, qui diffère,sousplusieursrap-
ports, duglutendu froment.Mêléeaveclemoût,
cettesubstanceagitsur la matièresucrée,la tem-

pératures'élève,il se dégagede l'acidecarboni-

| que, et lamatièresucréeseconvertiten aile ou
bière. Lalevurese rassemblepromptementà la

partiesupérieuredu liquide5maisle brasseurle
mêledenouveauau besoin,pour que la fermen-
tationcontinue.Commela quantitéde levure
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employéeestpetite, la matièresucréene se dé-
composequ'imparfaitement; ainsi, il en resteen-
coredansla bière forteune trèsgrandeportion,
qui luidonnedu corps, et cetteviscositéqui la
caractérise.Lapesanteurspécifiquede l'aile'varie

beaucoup,suivantla forceprimitivedu moût,
et la duréedu tempspendantlequella fermenta-
tion a été prolongée;elle est ordinairementde

!,o55à 1,012.
L'aileou la bière forte, danscet état, a des

qualitésenivrantes,et tientunecertainequantité
d'alcoolen dissolution.Cette quantité d'alcool
varieconsidérablementsuivantla forcepremière
du moût. Le docteurThomsondistillade l'ailé
brasséeà Londres; la pesanteurspécifiquedu
moûtétait de 1,0676;la pesanteurspécifiquede
l'aileétaitde i,o?55. tobpartiesdecelteaile,lui
donnèrent9,354partiesd'espritde preuved'une
densitéde0,91,985,ou5,817partiesd'alcoolde
tadensitéde 0,825.

Il distillaunautreéchantillond'aile; la pesan-
teurspécifiquedumoûtétaitde 1,0813; lapesan-
teurspécifiquedel'aileaprèslafermentationétait
de 1,02,295,100partiesen poidsde cette aile
donnèrent11,i3 partiesd'espritde preuve, ou

9,92partiesd'alcool,d'unepesanteurspécifique
de0,825.

M.Brandeannonça,danslesTransactionsphi»
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losophiques,"'\&ti,page545, avoirdistilléde
l'aileetde la bièrefortebrune; la quantitéd'al-
coolqu'il retira de cesliqueursfut en mesure,

•savoir: bière fortebrune, 680 pourcent; aile,
&,SBid.emEn réduisantce produiten poids, là

quantitéd'alcool,de la pesanteurspécifiquede
0,825, obtenuede chacunede cesbières, fut,
savoir: bièrefortebrune5,6i pour cent; aile,
7,33, idem.

Lorsqu'onexposeà la températureconvenable
un mélangede sucre dissousdans quatre fois
son poidsd'eauet de levure,le sucre fermente

précisémentcommelemoût,et fournitlesmêmes

produits.Leschimistessesontdoncservidecette

substance,commed'unmoyenmoinscompliqué
pourreconnaîtrelesphénomènesde lafermenta-
tion. M.Thénardmêlaensemblesoixanteparties
de levureavectroiscentspartiesde sucre, et il
fit fermenterle mélangeà la températurede 59
degrésFahrenheit( i5 degréscentigrades). Ce
chimisteannonceque, dansl'espacedequatreà

cinqjours, toutelamatièresucréeavaitdisparu,
assertion,cependant,que le docteurThomson

regardecommedouteuse,parcequecelan'arrive
jamaisdans les opérationsfaitesen grand, ou
toutpourtant,dit-il,estbeaucoupplusfavorable.
Il se dégagea,pendantcette fermentation,94,6
partiesen poidsd'acidecarbonique,complète-
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mentabsorbablepar l'eau, et, par conséquent,
parfaitementpur; le liquidefermentédonnaà la
distillation171,5parties.d'alcoolde 0,822depe-
santeurspécifique.En évaporantle résidudela
distillation, M. Thénard obtint douzeparties
d'unesubstanceacidenauséabonde,et il restait
encore4° partiesde la levure;maisen l'exami-
nant, M. Thénard reconnutque cette levure
avaitperduentotalitésonazote.Cetteexpérience
donnales produitssuivans:

i°. Substancesfermentées,
Sucre 5oo
Levure. . • . . . 60

56o

20.Produitsdela fermentation,
Alcoolde 0,822......... 171,5
Acidecarbonique Q4>6
Résidunauséabond 13,0
Résidude levure 4°>°

3i8,i

Perte 4T>9
Maiscommele résidunauséabondet lerésidu

de levureformentpresquela totalitéde levure
employée,on ne considèreque les produitsdn
sucredécomposé,en supposautla pertepropor-
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tionnéllementdiviséeentrel'acidecarboniqueet
l'alcool.Or, l'alcoolde la densitéde 0,822con-
tientun dixièmede sonpoidsd'eau,qu'onpeut
en séparer;.et, si l'on supposeavecSaussure

quel'alcoolabsolucontient8,3pourcentd'eau,
alorslesproduitsdusucredécomposéparfermen-
tation, suivantl'expériencequiprécède,sont:

Alcool 47>7°
Acidecarbonique 55,34

83,o4
Ou, sur centparties,

Alcool 57,44
Acidecarbonique ^i,56

100,00

Cerésultatserapprochede si prèsde celuide
Lavoisier,qu'ily a lieu, dit ledocteurThomson,
desoupçonnerquela coïncidenceestplusqu'ac-
cidentelle.

On peutdonc conclureque le sucreest un
composéde

5 atomesoxigène. 5
6 atomescarbone 4*5
5 atomeshydrogène.. 0,625

io,ia5
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L'alcoolparaîtêtreun composéde
i atomeoxigène. . i
6 atomescarbone \. i,5
3 atomeshydrogène........ 0,375

a,875
Et l'acide,de
. 1atomeoxigène 1

1atomecarbone i,5

2,5

En supposantactuellementqu'un atome de
sucreet un atomed'eausontdécomposéspar la
fermentation,il est évidentqu'ils ont dû être
convertisen 2 atomesalcool,et 2 atomesacido

carbonique; car un atomed'alcoolet unatome
d'eausontcomposésde6 atomesoxigène,6 ato-
mescarbone,6 atomeshydrogène; 2 atomesal-
coolconsistenten a atomesoxigène,4 atomes
carbone,6 atomeshydrogène;a atomesacide

carbonique,en\ oxigène,\carbone,|hydrogène.
Danscette supposition,le poidsde l'alcool,

qui s'est développé,doit être de 5,75, etcelui
d'acidecarbonique,5,5; ou, pourcent,

Alcool 5i,ia
Acidecarbonique 4*3,88

100,00
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Fabronireconnut,ditledocteurThomson,que

leglutendufroment n'agitquetrèsimparfaitement
commeferment; maisqu'uneadditiondetartrate
acidedepotasselerendait,souscerapport,beau-

coup plus efficace.Bertholletrépétaces expé-
riences qui eurent un pleinsuccès.Cesavant
attribuel'efficacitédu tartrateacidede potasseà
la propriétéqu'ila de faciliterladissolutiondu

gluten.Il est vraiqu'il se produitordinairement
un acidependantla fermentation,et l'ona attri-
bué sa formationà l'actionde la levuresur les

partiesamylacéesou mucilaginensesdu moût;
maisilparait,d'aprèslesexpériencesdeFourcroy
et deM. Vauquelin,que cet acidese manifeste

toujours,lorsqu'onfait fermenterle moûtsans
levure.Danscesessais,ces savansn'obtinrent

quedu vinaigreet point d'alcool.Lorsqu'onfait
fermentersanslevure,à la températurede80de-

grésFahrenheit(environ27degréscentigrades),
le moût, soitdugraincru, soitdu' malt, le gaz
qui se dégageconsisté,par parties égalesde

moitié,engazcarboniqueet engazhydrogène;
mais,à unetempératureplusbasse,le moûtpur
ne fournitaucungazinflammable.

Il a étéfaitsanssuccèsparplusieurschimistes
desplus habiles,un grandnombred'expériences
sur la fermentation, ayanttoutespour objetde
chercherà reconnaîtrecequedevientl'azotedu
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fermentdécomposé.ThéodoredeSaussureavait
annoncédanssespremièresrecherchessurlacom-

positiondel'alcool,quecetazoteenfaisaitpartie;
maisdanssesnouvellesobservationssurlemême

sujet, il areconnuque lacompositionde l'alcool
était tellequ'onvientde l'établir; desortequ'il
faulsupposerqueceprincipeentredanslacom-

positiondel'acidecarbonique.

CLARIFICATIONDELABIÈRE.

C'estladernièreopérationduprocédédefabri-
cationdela bière.Si on laissaitla bièredans la
cuveguilloire, ellenetarderaitpas, étantdeve-
nuevineuseà raisondel'espritardentquis'estdé-

veloppépendantlafermentation,àdissoudreune

portiondelevure,quicontinueencoreà s'ensé-

parer, et il en résulteraitunesaveuramèredésa-

gréablequelesbrasseursdésignentparle nomde
amerde levure.Pourprévenircet effet,on dé-
cante labièrede la cuveguilloiredansdes ton-
neauxpluspetits, oùellecontinueà fermenter
et à abandonner,pendantquelquetemps,une

portiondelevure.Lorsquelestonneauxsontrem-

plis, onfait écoulerimmédiatementà mesure'de
formation, la têteou le chapeaude lalevurequi
s'élève; la bièrese trouveainsidébarrasséedeses
liesou fèces, la.décompositionde la matièresu-
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crée est rendueplus complète,et par suite la

productionde l'esprit qui avaitcommencédans
lacuveguilloire.

Lesvaisseauxàclarifier,danslesquelss'effectue
la séparationdela levure, sontdisposésen ran-

géesdequatreou six, communiquantà unerigole
commune,quiconduit la levuredansunerecette

placéeau-dessousdes vaisseauxà'clarifier.L'ar-

rangementde ces vaisseauxest souventtel, que
leur partiesupérieurese trouveau-dessousde la
based'un grandvaisseaudestinéà les remplirde

bière,dansla proportiondeceque la déchargede
la levureparlestonneauxà clarifierpeutlerendre
nécessaire.Legrand vaisseaude remplissageest
enconséquencemunid'un flotteurservantà régler
le niveaudu fluide, et qui, lorsquece niveau,
dansladispositiondesvaisseaux,change,faitou-
vrir une soupape, et admetainsi la quantité
de bière nécessairepour remplirtout-à-faitles
vaisseauxà clarifierpluspetits.

Lemoyenqu'on emploiepour se débarrasser
de la levuredans le vaisseaude remplissageplus
grand, est égalementsimple.On fait flottersur
la surfacedela bièrequ'ilcontient,un disquede
fergarnidansson centred'untuyauqui descend
à travers le fond du grand vaisseau,où il est
ferméà l'air extérieuren traversantun colletde
cuirtellementajusté, qu'il peut glisseren basà

7
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mesurequela surfacede la bières'abaissedansle
vaisseau.Par cemoyenla levure,dèsqu'ellear-
rivesur le borddu disque, est forcéede passer
à traversle tuyauet des'écoulerdansun envier
placénu• dessous.Dansquelquesétablissemens
on aadoptéd'autresmoyens,maismisen action
sur le mêmeplan.Les vaisseauxà clarifierdont
onfaitusagenesontsouventquede grandston-
neauxayantla formedecloches,établispar ran-
géesde quatreousix: à la têtedechacunedeces
sériesde tonneauxest adaptéeune espècedetré-
miepourrecueillirla levure,et ladéchargerdans
une recettecommuneplacéeau-dessous,et les
tonneauxsontréunisentreeuxpardestuyaux,de
manièrequ'ilspeuventpromptementet facilement

s'emplir.
Il est desbrasseriesoù la clarificationde la

bièrenes'opèrepasdansdesvaisseauxdestinésà
ceseulusage,maistoutsimplementdansdesba-
rils ordinaires,placéssur des chantierscreusés
en auge, ou espècesde chéneaux; on pose les
tonneaux,labondeunpeuinclinéed'uncôté, afin

quela levure,àmesurequ'ellesedécharge,puisse
coulerpromptementsur le côtédes tonneaux,
et se rendredansla recetteplacéeau-dessous.

A mesureque la bière diminuedansles ton-
neaux, oua soin de lesacheverde remplirafiu
de ne pas laisserflotterla têtede la levureau-
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dessusde laliqueur,et del'obligerà s'écoulerdès

qu'elleest produite.
Si labièretravaillevivement,ondevraremplir

ainsiles tonneaux, unefoisau moins toutes les
deuxheures,pendantlesdixouquinzepremières
heures.Aprèsce temps, la fermentationn'aura

probablementlieu qued'unemanièretrès lente;
et, par conséquent,on peutalorsapportermoins
d'attentionaux tonneaux;il fautavoirsoinnéan-
moinsde les tenir complètementremplisjusqu'à
ce que toutefermentationait visiblementcessé,
cequiexigede4oà fo heures, suivantla forcede
la bière, la quantité de levure ajoutée, et la

températurede l'atmosphèreenvironnante.
Cemodedeclarificationdela bièreest ordinai-

rementceluiqu'onsuit lorsqu'onbiassedausl'étéj
maisdansquelquesétablissemens,laclarification
sefait,pendanttoutel'année,dansdesbarilsplus
grands, ou vaisseauxà clarifier.

L'effetdela clarificationde la bièreestévidem-
ment, ainsi que nousl'avonsdéjàfaitentendre,
demodérerla fermentation,et de permettreaux
chaugemensqui s'opèrentdans la constitution
delabièred'avoirlieutranquillement;et le meil-
leur moyenpourparvenirà ce but, est.dedivi-
ser enpetitespartiesla masseà fermenter.Sion
laissaitla fermentations'opérerdansla cuveguil-
loire, la chaleurquisedéveloppependantqu'elfe
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a lieu, occasionneraitladissipationd'unegrande
quantitéde l'alcoolproduit, et la bièredevien-
drait fade, éventée, et sujetteà se gâter; elle
perdrait en outre sou odeur agréable êt le tout
deviendraitaigre, à moinsque laquantitédema-
tière fermentescibledans le liquidene fût consi-
dérable; et c'esl par cette raisonque les moûts
faiblestournent promptementà la fermentation,
acéteuse, à moins que l'on ne maintiennela

températurede la masseen fermentationau-des-
sousde 70degrésFahrenheit(environ21degrés
centigrades),

DELAMISEDELABIEREENBARILS.

Lorsquela fermentationa cessé,et que labière
estdevenuetransparente,on ladécantededessus
ses liesdansdestonneauxqui sontbondonnéset
placésdanslemagasinqui s'appelle,en termede
brasseur, l'entonnerie;maison doit les visiter
tousles jours, et y laisserarriver au besoinun
peu d'air, surtout dansl'été; ou bienencorela
bière est d'abordpompéedans une citerne, et
de là , dansdesespècesde foudres, ouvaisseaux
d'unedimensionimmeuse, ayant ordinairement
de cinq à douzemètresde diamètresur cinqà
sixmètresdeprofondeur,et souventde laconte-
nancedecinqà six millebarils(7à 8millehecto-
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litres).Dansquelquesetablissemensona adopté
pouremmagasinerla bièredegrandescavesvoû-
tées en arceaux,construiteseu pierre, et revê-
tuesenstuc.

Cesgrandescavesvoûtéescontribuentpuissam-
mentavecle tempsà l'améliorationde la bière,
à raisonde l'uniformitéde températurequi se
maintientfacilementdans d'aussigrandesmasses
deliquide; carrienn'estplussusceptiblede faire
gâter la bièrequedes ebangemensde tempéra-
tureayantsubitementlieu.Lescuvesoùl'onem-

magasinela bièresonttoujoursplacéesdans l'en-
droit le plus frais de l'établissement; ellessont

garantiesdel'excèsdel'air et muniesd'unesou-

pape.
DUCOLLAGEDELABIERE.

Lorsqu'onnepeutpasattendrequela bièrede-
vienneclaire, c'est-à-direqu'elleait spontané-
mentdépeséla petite portionde matièregluti-
neusequi s'y trouvesuspendueenflocons,etqui
lui donneun-aspectnuageuxavecune couleur

plus ou moinsfoncée,on la colle, c'est-à-dire

qu'onla traiteavec une dissolutionde collede

poisson;mais,lorsquela bièrea bienfermenté,
elle seclarified'elle-même; ainsi, lorsqu'undé-
bitantde bièreen a qui tendà devenirtrouble,
il y ajoutedansle tonneauuneproportionconve-



78 MANUEL

nabtede collage.La dissolutionétenduede la
collede poissonse combineavec la matièrefé-
culentequiflottedanslabière,et elleformeainsi,
à la surfacedu liquide,uneespècede réseauqui,
se précipitantpar degrésversle fond, entraîne
aveclui, commele feraitunfiltre, touteslesim-

puretésde la liqueur. Lecollagese préparede la
manièresuivante.On metdansun cuvierouba-

quet debois, jusqu'autiersenvironde sa capa-
cité, des rognuresde livres, ou une feuillede
colledepoisson,et onachèvede le rempliravec
de bonnepetitebièrevieille,quidissoutbientôt
la collede poisson.On passealorsla dissolution
à traversun tamispouren séparerainsitousles
morceauxdurs. La masseestalors réduite, par
l'additiond'unenouvellequantitéde bonnebière

piquante, à la consistanceconvenablepour en
faireusage.Pourla mettredanscette espèced'é-
tat dégelée, on remue la bière avecun bâton,
dont le tiers entre dans le liquide avantd'y
mettrela dissolution;et aprèsl'y avoirmise, et :
avoir bien remuélabièredont on a fait usage,
on obtientdans quelquesheuresl'effetdésiré,et
la liqueurpeut êtrealorsdécantée,claireet lim-

pide. La proportionordinaire,dans l'emploidu

collage, est d'environun demi-litrepar baril
(i36 litres)debière.Cependant,il en faut quel-
quefoisun litre ouun litre et demi, suivantla
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forcede ladissolutionde la collede poisson,et
selonquelabièreest plusou moinstrouble.

Il peut arriverque celteopérationdu collage,,
telleque nousvenonsde la décrire,ne réussisse

pas; on doit alorsy mettrela mêmequantitéde
dissolutiondecollede poisson,danslaquelleon

ajoutede 4 à 6 onces d'acidesulfurique.Il se
trouve des bières si difficilesà clarifier, qu'on
est obligéd'employerjusqu'à3 gallons(environ
ia litres)de dissolutionde collede poissonet 8
à 10oncesd'acidesulfurique.

Il y a quelquefoisdes bièresqui ont été telle-
mentaltéréespar la décomposition,et qui tien-
nent en dissolutiontant de principesextractifset

mucilagineux,quelaclarificationdevenant,pour
ainsi dire, impossible,on n'a d'autre moyenà

employerqueceluide se borneralorsà masquer
les défauts; ce que, dans ce cas, on peut em-

ployeravec le plus d'avantageest la garance;3
ou4 oncesde cette racinesuffisentpourun butt

(477litres)de bière.
Lesbièresqui ont été gardéeslong-tempssont

sujettesà devenird'uneaciditédésagréable; c'est
alorsle cas d'avoirrecoursauxsubstancesalca-
lines; on peutdoncy ajouterde 8 à 10oncesde

potasse,ou bien de la chauxvive, en quantité
suffisantepour absorberl'acide.On peut aussi

employeravecsuccèsde 2 à 6 livresde mélasse,
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nonseulementpourmasquerl'acidité,maismême

pourdonnerun goûtagréableàlabière.
Telssontlesprincipauxmoyensqu'onpeutem-

ployerpourremédierauxaccidensqu'éprouvent
principalementlesailesou bières fortes.11est
bienreconnuque les bièresfaitesavecle malt

pâledoiventse clarifierd'elles-mêmes,et que
toutebièremiseclaireenbouteilles,nedoitplus
craindrela fermentation,et, parconséquent,d'al-
tération;maisiln'enestpasdemêmelorsquecette
bièreest en quartou en tonneau,parcequeces
vaisseauxne sont jamaisassezhermétiquement
bouchéspourempêcherl'accèsdel'airatmosphé-
rique.Cesbièresexigentdonc,pourlesconserver
en bonétat, touslessoinsquiontétéindiqués.

DESCRIPTIONDUSACCHAROMÈTREETDELAMANIÈRE
DES'ENSERVIRDANSL'ARTDCBRASSEUR.

On a déjàdit qu'ondéterminela densitédu
moûtde malt, ainsiquesapesanteurspécifique
finale,aprèsqu'il a bouilliavecle houblon,au

moyendu saccharomètre,qui n'est autrechose

qu'unhydromètre.Cetinstrumentest laboussole

quisertde guideauxbrasseurs; et c'estpar son

usagequelesopérationsdecetart ontétéportées
à un degréde précisionetdecertitudeque,sans
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le secoursdeces instrumens,ellesn'auraientja-
maisatteint.

Lessaccharomètres,dontona adoptél'emploi
dans diversétablissemensde brasserie,ne dif-
fèrentlesunsdesautresqued'untrèsfaibledegré
dansleursindications; onpeut seservirde tous
avecun égalavantage,quoiqu'ilsne présentent
pastousla mêmepromptituded'opération.

Lessaccharomètresdontonfaitusagesontceux
deDicas,deQuinetdeRichardson;maisl'instru-
mentimaginéet construitpar Dringet Fagcest
incontestablementle plusparfait, leplusconve-
nableet leplussimple.

Pourbiencomprendrele moded'actiondeces

instrumens,il faut se rappelerque le moûtde
bièreconsistedansunecertainequantitéd'extrait
solide,ou matièresucréefermentesçible,com-
binéeavecde l'eau.

LesaccharomètredeDicasaétéimaginéet con-
struitpourindiquerle nombreexactde pounds
(453kilog.40gr.) contenusdans36gallons(en-
viron i36 litres) de moût, dont chaquepouud
(chaquequantitéde 453kilog.4° gr-5occupe
l'espacedela sixcentièmepartied'ungallon(en-
viron4 litres)d'eau.

Lesinstrumensde Quin, de Richardson,de

DringetdeFagefontsimplementconnaîtrel'aug-
mentationde densitédansun baril (106litres)
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demoûtproduitepar la différenceentre lepoids
de l'extraitsucréet le poidsde l'eau ainsi dé-

placée.
Enprenantle termemoyendesindicationsdes

instrumensde Quin, de Richardson,de Dring
et de Fage, chaquepound(livrede 453kilog,
/jogr.) additionnelde densitéqu'acquiertl'eau,
indiquela présencedea 6 livres(1kil. 178gr.)
d'extraitsolide,d'aprèsla règlede Dicas.Ainsi,
dans le langagedes brasseurs,un moût d'une
densité3o/livresf i3 kilog.600 gr.) par baril
( i36 litres', contient78livres{55kilog.365gr.)
dematièresolidefermcntescible,ouextraitsucré;
cequ'onreconnaîtaupremiercoupd'oeil,à l'aide
du saccharomètrede Dringet Fage, et ausside
celuideDicas.

Unbarilou56gallons( i36litres), [mesurede

bière]d'eaudistilléeoud'eaudepluie,à la tem-'

pératurede 60 degrésFahrenheit(i5,5 degrés
centigrades),pèse367,2 livres(166kil fô%gr.),
au tauxde 1000oncesparpied cube(28 kilog.
34o ĝr. par a8,3i décimètrescubes); mais,
commeouemploieprincipalementdanslesbras-
seriesde Londresdel'eaude pompeoudepuits,
qui est un peupluspesante,on se rapprochera
davantagede la véritéenfixantà 369livres( 167
kilog.; le poidsd'un baril, ou de i56 litresde
cetteeau; d'oùl'on voitquecequ'onappelleun
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baril de moûtde 3o livres (i5 kilog. 600 gr.)

pèseréellement399livres(prèsde 181kilog.),se

composantde 369livres(167kilog.)d'eauet de
5olivres(i3 kilog.600gr.)duesà l'additiondu
moût.Si maintenantonexaminecemoûtavecle
saccharoinètredeDicas,on trouveraquelespar-
tiesconstituantesd'unbaril, oude i36litresdece

moût,consistenten78 livres(35 kilog.565gr.)
de matièrefermeutescibleou d'extraitsolidequi
occupent l'espace de /\,6$ gallons ( environ
18litres) du liquide,à raisonde 0,68departies
parchaquelivre(ou chaquequantitéde 455gr.
4o) et en 3i,32 gallons(118,546litresd'eau.)
Celtequantitéd'eaupèseà raisonde 10, 25 liv.

(4 kilog. 647 gr.) par gallon (5,785 litres),
52i livres( i45 kilog. 54o gr.1»;ajoutantà ce
nombrel'extraitdu poidsde 78 livres(35 kilog.
365gr.), on retrouvele poidstotalde 599livres

(181kilogram.),précisémentcommel'indiquent
tousles autressaccharomètresci-dessusdénom-
més.

Pourrendreencorecetteméthodeplusexacte,
M.Baverstockfit évaporerà siccitécomplèteun

quart(o, g\Q litres)de moûtcru, indiquantau
saccharomètrede Dicas76livr.(54kilog.685gr.)
dematièrefcrir.enlesicble; et commele résidune

pouvaitpas sedétacherduvaisseauévaporatoire,
on équilibrale toutjdansune balance; le poids
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était de a4,25onces(68?,a5gr.). Le vaisseau,
aprèsavoirétébiennettoyéavecdel'eauchaude,
qui fit repasserl'extraita l'état de moût, pesait
i5,75 onces(446,355gr.), ce qui indiquaitque
laquantitéde matièrefermentescibleou d'extrait
solidecontenudans le quart (0,946 litres) de
moûtétaitde8, 5onces(2^0,890gr.)qui, mul-

tipliépar i441lenombredequartscontenusdans
un baril, donne1224onces; totalqui, divisépar
16, produit76.5livres(34kilog.688gr.).

Desdiverssaccharomètresquiont étéimaginés
et construits,c'est celuide Dringet Fagedont
les brasseursont le plus généralementadopté
l'usage.

La descriptionde cet instrument, telleque
l'auteurlaprésente,étantpeuintelligible,onacru
convenablede lasupprimer.

DELAFABRICATIONDUPORTER,DE1,'AILEETDELA
BIÈREDETABLE.

Legrist, ougrainmoulu,quelesbrasseursde
Londresemploientordinairementà la fabrication
du porter, estcomposédepartieségalesde malt
brun, de maltambré, et demaltpâle.Lespro-
portions, cependant,ne sont pas absolument
essentielles; car, dansun desétablissemensles
mieuxdirigésdeLondres,legristougrainmoulu
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est forméd'un cinquièmede malt pâle, dépa-
reillequantitéde maltambré, et de trois cin-

quièmesdemaltbrun. On ajouteordinairement
une petitequantitéde maltnoir, pourdonnerà
la bière une couleur brune. Un boisseaude 8

gallons(environ3i litres) est considérécomme
devantsuffirepour56 boisseaux(environ 1,090
litres); maisl'additiondecemaltn'estpasindis-

pensabledansla fabricationdu porter.

DELAQUANTITÉD'EAUA EMPLOïERPOURFAIRE
INFUSERLEGRIST, OUGRAINMOULV,ETDUTEMPS
PENDANTLEQUELILESTNECESSAIREDEPROLONGER
L'iNFUSIONAVANTDELAISSERÉCOULERLEMOVT
DUGRIST.

Lesproportionsd'eauet de gristadoptéespar
les brasseursde Londres, sontcellessuivantes:
la premièreinfusionse fait dans la proportion
d'un baril et demi, ou 54 gallons(environ204
litres)d'eau, parchaquequai1er,ou8 boisseaux

(environ248litresdemalt).Pourlasecondeinfu-
sion, onemployéunbarilet unquart, ou45gal-
lons(environ170litres)d'eauparchaquequarter,
ou 8 boisseauxde malt. Pour la troisièmeinfu-
sion, lesproportionssontd'un baril, ou36gal-
lons(environi36 litres)d'ëaupar quarter, ou 8

8
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boisseauxdemalt; enfin, pourlaquatrièmeJnfu-iiy
sion, onmetun demi-baril,ou 18gallons(envi-
ron68litres) d'eauparquarterdemalt.

Ces proportionsd'eau et de grist, ou grain
moulu, produisentcequeles brasseursappellent
des infusionscourtesoufermes (concentrées),
dont l'effetest de favoriserpuissammentl'opéra-
tion subséquentede la cuissondu moût; et, en'
outre, plus l'infusionest concentrée, plus le
moûts'écouleclairdumalt,et plustôtilsecoagule
ous'écailledanslachaudière: dansquelqueséta-
blissemens,onemployédebeaucoupplusgrandes
proportionsd'eaupourfaireinfuserunequantité
donnéede grist, ougrainmoulu; chaqueopéra-
tiond'infusion, lorsqu'onl'activeaumoyend'une
machine, dure de trois quarts d'heureà,une
heure; et on laisseordinairementreposerle tout

pendanttroisquartsd'heureou uneheureavant
defaireécoulerlemoûtdansle vaisseauplacéau-
dessous.Lamachineaveclaquelleonagitel'infu-
sion fait deux révolutionsdans trois minutes,
dans une cuve-matièrede 20 piedsde diamètre;
mais sa constructionest telle, qu'on peut, au
besoin,enaugmenter,ouendiminuerlavitesse.
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TEMPÉRATUREMOYENNEDEL'iNFUSION.

Latempératuremoyennedel'eaud'infusiondu

grist, ougrainmouludeporter,estde 175à 180

"degrésFahrenheit( 79à 82degréscentigrades);
ceuxdesbrasseursquidirigentlemieuxleursopé-
rations, travaillent,engénéral,à la température
la plusbasse.Il faut avoirégardà la quantitéde
malt qu'onmetà lafoisen infusion,parlaraison

qu'unegrandeinfusionconserverabeaucoupplus
long-tempssachaleurqu'unepluspetite, el que
par conséquentellepeut se faireà une tempéra-
ture moinsélevée; la chaleurdel'eaudevraitêtre
calculéed'aprèsla naturedugrist, de manièreà

produireun moûtsucréayantlacouleurdumalt
d'où il est provenu, et qui, en mêmetemps,
soit transparentlorsqu'ilarrivedansle vaisseau

placéau-dessous.Dansquelquesbrasseries,onne

porte jamaisla températuredu premier moût
au-delàde i5odegrésFahrenheit(environ65de-

gréscentigrades); et cettechaleurestordinaire-
mentpousséejusqu'à i85 degrésFahrenheit(85
degréscentigrades).
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TERMEDEDENSITÉDEMOUTSDEPORTER,D'AILEET'

DEBIÈREDETABLE, OUNOMBREDEBARILSDE
DIVERSESESPÈCESDEBIÈRE, Qu'oNOBTIENTORDI-
NAIREMENTD'UNEQUANTITÉDONNEEDEGRIST, OU
GRAINMOULU.

Laquantitédeporterobtenued'unquarter,ou
de 8 boisseauxde malt d'une qualitémoyenne,
estdedeuxet demià troisbarils90à 108gallons
(de54oà 4o8litres),et cellede7à8pouuds(3à4
kilog)dehoublon,sontgénéralementconsidérées
commedevantsuffirepourunquarter,ou8 bois-
seaux(environ248litres) de malt; d'où il suit

que la pesanteurspécifiquemoyennefinaledu
moûtpourleporterordinaire,avantqu'onl'aitfait

passerdansla cuveà fermenter,est de 17,25à

i7,5olivres(environde 7 à 8 kilog.)par baril
de36gallons( i56litres); dansquelquesctablis-

semens,elleestde 18livres(8kilog.)par baril
de i36 litres.Lorsqu'ils'agit de porter qu'ona
l'intentiondegarder,oudebièreà conserveren

magasin, la densitéfinaledumoûtestordinaire-
mentde 2i,25 à 22,5olivres(de 9 à 10 kilog.)
par barilde i36 litres; et le porterqu'onbrasse

pourêtre exportédansun climatchaud, se fait
avecun moûtdonton portela densitéà a3s5o
livres à̂ 10et 11kilog.)par baril.
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La pesanteurhabituelledu fort porter brun,

avantqu'on en ait chargéla cuveguilloireou à
fermentation,est de 25,25à 25,5olivres(de il
à 12kilog.), et quelquefoismêmecettepesenteur
spécifiques'élèvejusqu'à57et 28livres(à 12à i3

kilog.)parbaril.
La pesanteurspécifiquedu moût d'aile com-

muneou d'ailede table, avantd'avoirété mêlée
avecla levure et mise à fermenter,est de 17,5
à i8,5 livres(8 à 9 kiliog.)par baril. On retire
ordinairement100barils3,600gâtions(i36hect.)
d'aile à boirede suite, et 5o quarters, ou 240
boisseaux(environ 3i hect.) de malt, pourvu
quelemaltproduiseau moins68 livres(environ
3i kilog.)dematièrefefmeutescible; cequidonne
unedensitéde i8,5 livres(de 8 à 9 kilog.) par
baril.Ladensitémoyennedumoûtdelameilleure
ailede tablede Londresest de24,5olivres(de 11

kilog.)parbarilde36gallons(i56 litres).
Si l'aileest destinéeà être miseen bouteilles,

ou bienà êtreexportéedansun climatchaud, il
est d'usagede lui donnerune pesanteurspéci-
fiquemoyennede 25,5oà 26 livres(de 11à 12

kilog.) parbarilde 56gallons( i56 litres), et la
densitéfinalehabituelledu moûtde l'ailelaplus
forte de Londres,destinéeà être miseen bou-
teilles, est de 27 à 28 livres (de 12à i3kilog. )
par baril.
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Lapesanteurspécifiquefinaleordinairedumoût
delameilleurebièredetable, estdeu,25à 12,5o
livres (de 5 à 6 kilog.)parbaril, ou 36gallons
(f56 litres).

DELAMANIÈRED'ÉTABLIRLETERMEDEDENSITÉFI-
NALEDESMOUTSDEPORTER,D'AILEJTDEBIERE
DETABLE, DANSL'OPÉRATIONDELACUISSONDU
MOUTAVECLEHOUBLON.

Lorsqueles infusionssontterminées,et qu'on
a décantéle moûtdugrist, ougrainmoulu,dans
le vaisseauquidoit le recevoir,on en évaluela

quantitéenjaugeantl'espacequecemoûtoccupe,
et en le rapportantà une tablequi représentela

capacitéduvaisseau.Lebrasseurjuge,à lasimple
inspection,dunombredebarils,oudelaquantité
de moûtquele vaisseaucontient; or, en multi-

pliant la pesanteurspécifiquedu moûtpar son
volume,,il trouvela sommeou l'aggrégatde la
matièrefcrmentescibledecemoût; enfaisanten-
suite l'additiondes diversesquantitésqu'il en
obtient successivement,et aussides différentes
sommesde matièrefermentesciblc,puisdivisant
la premièrede ces sommespar la seconde,le

quotientest la densitémoyennedu moûtcru,
avantd'avoirsubi l'ébullilionavecle houblon.

Lorsquele premiermoûta bouilliaveclehou-
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blon, ondéterminesadensité,ainsiquesaquan-
tité, enle transférantdes rafraîchissonsdans la
cuveguilloire; à ceteffet, on lesjaugeaumoyen
d'unerèglediviséeen centimètreset millimètres;
et eu rapportantensuitecette jaugeà une table
de contenancescalculéespourlesrafraîchissoirs,
et notantla quantitéqui correspondà la hauteur
du moûtdanscesrafraîchissoirs,lebrasseurcon-
naît le volumedu moûtcuit misen baril.Ayant
ensuite déterminésa pesanteurspécifique, on

multipliepar elle le volumepour connaîtrela

quantitéréellede matièrefermentescible, conte-
nuedanslemoûtcuit, de lamêmemanièrequ'on
l'avaitfaitpour le moûtcru, dansle vaisseauou

recette, avant sa cuissonavec le houblon.Le

jaugeagedu moût exigequelquesprécautions:
dans de grands rafraîchissoirsdans lesquelsun
volumede 5o ou de too barils, i,8oo ou 3,6oo
gallons(68 ou i36 hectol.) de moût, n'occupe
peut-êtrepasplusd'un pouce(25,4millimètres)
de hauteurdanslesvaisseaux,onrisquede faire
erreurdansl'évaluationdelaquantitéenjaugeant
le volumedumoût; carsi la règlequ'onyplonge;
à cet effetest parfaitementsèche, et le moût

froid, le liquidese déprimeraun peuen dedans
desonniveau,ensuivantl'immersiondelarègle,
de manièreà formerautourd'elle"uneconcavité
visible, et cette causepeutquelquefoisfairepa-
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raîtremoindred'un dixièmede pouce(prèsde3
millimètres)la hauteurréelledu liquidedansle
rafraîchissoir.Si, au contraire,la règleà jauger
est humide,le moût seraattiré et soulevépar
elleau-dessusdu niveauduliquide; et, parcon-

séquent, la quantité indiquéesera plusgrande
que cellevéritabledans le rafraîchissoir.C'est

pourobvierà ces inconveniensqu'ona coutume
de nejaugerle moûtquedanslacuveguilloire,
afin de pouvoiren déterminerle volumeexact

ayecplusdecertitude.
Le brasseurreconnaîtde la mêmemanièrele

volumeet ladensitéfinaledu secondet dutroi-
sièmemoût; en les ajoutantensembleet divi-
sant leur sommepar le nombrede barilsqu'ils
contiennentde l'unetdel'autre, il a toutcequ'il
fautpourje mettreen étatde découvrirla den-
sité moyennedecesdeuxmoûts,qu'il considère
commeétantlesdeuxtiersdecelledela cuisson
totale(ensupposantqu'ellenesoitforméequede
troismoûts).Or, aveccesdonnées,il connaît

jusqu'àqueldegréde densitéle troisième(ou

quatrièmemoût),quiestsupposén'êtrepasencore
dans les rafraîchissoirs,doit être évaporépour
produirela densitémoyennefinalerequisepour
toutelacuisson; et sachantdecombienladensité

préalabledu ntoût, avantqu'onle mettedans,la

chaudière,diffèrede la densitéfinalequ'ilveut
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obtenir,il peutestimer,d'unemanièreapprochée,
et avecassezd'exactitude,laduréedu tempsqu'il
conviendrade laisserle moûtdanslachaudière,
avantdel'en décanterdansle rafraîchissoir.

La chaudièredans laquelleon fait la cuisson
dumoût, estmunied'unflotteurservantd'index,
marquantsur une échelletracéeintérieurement
sur lesparoisde cettechaudière,la quantitéde

liquidequ'ellecontient.L'ouvriercontinuedonc
de fairebouillirle moût, jusqu'àceque i'iudex
soit arrivé à un certain nombre désignésur
l'échelle graduée; car, en observantpendant
combiende temps il est, engéuéral,nécessaire
de prolongerl'ébullitiondans l'établissement,
pour produireune augmentationdonnéede pe-
santeurd'unmoûtd'unecertainedensité, et con-
sidérantcombienla quantitéprimitivedu moût
diffèredecellefinalequ'ilveutobtenir,lebrasseur

peutjuger,à trèspeuprès,du tempsquepeutné-
cessitertout autre changementquelconquede
densité.Ainsi, par exemple,si, par des expé-
riencespréalables, on ^(trouvéqu'il faut trois
heuresd'ébullitionpourporterà i5 livres(6 kil.
800 gr. ) par baril, une densitéde 10 livres

(4,5 kilog.) par baril, 36 gallons( t36 litres),
il seraitprudent de retirer de la chaudièreun
échantillondumoût, etd'enfairel'essai,lorsqu'il
auradéjàbouillipendantdeuxheureset demie:
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lorsdoncquelemomentconvenablepourfairece

premieressaiet déterminerlà densitédu moût
cuit, estarrivé,le brasseuréprouveladensitédu
moût, et s'il voitque ce moût n'est pas en-
coresuffisammentconcentré, il le laissebouillir,
et répèlede tempsen tempsl'essai,jusqu'àce

que le moût ait acquis la densitérequise; on
éteintalorsimmédiatementlefeu, ouonleretire
de dessousla chaudière,et lé moûtest décanté
dansle rafraîchissoir.Lebrasseurprocèdede la
mêmemanièrepourchacundesmoûtssuivaus,
enayantl'attentiondenoterlesrésultatsobtenus:
savoir:laquantitéet la densitéde chaquemoût
bouilli; multipliantensuite, ainsique nousl'a-
vonsdit, la quantitépar ladensité,onconnaîtla

quantiténettedematièrefermentesciblecontenue
dansle moût; enajoutantalorsensemblelesdi-
versesquantitésdemoût, et, d'autrepart, leur
sommede densitéet de matièrefermentescible,
il divisele derniertotalparle premier,afinde
découvrirlaquantitémoyennedutout.

Toutcequ'il estnécessairedefaireconcernant
les moûts,sebornantàceci, lebrasseurdivisela
sommetotaledematièrefermentescibleproduite
par lenombredequarters,8boisseaux(24alitres)
demaltemployés,et lequotientindiquelenom-
bredelivres(dekilogrammes)dematièrefermen-

tescible,extraitedechaquequarter,8 boisseaux
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(a4alitres)demalt,et, parconséquent,savaleur

intrinsèque.

OBSERVATIONSRELATIVEMENTAUMOUTDEMALTMIS
ENRÉSERVEPOURUNEOPÉRATIONSUBSÉQUENTE,
APPELÉORDINAIREMENTMOUTDERETOUR.

. Ondonnelenomdemoûtderetourà laliqueur
qu'onobtientde laquatrièmeoudelacinquième
infusiondu malt, infusionqu'on fait ainsidans
lavuede s'en servirau lieud'unepareillequan-
titéd'eaufraîche,dansuneopérationsubséquente;
onappelleaussicelteinfusionmoûtbleu.

Dansceuxdesétablissemensoùl'onbrassedeux

espècesdebière,savoir,del'aileet dela bièrede
table,et danslesquelson ne faitemploi,pour
produirel'aile, quedu premieroudupremieret.
dusecondmoûtseulement,on faitusagedu troi-
sièmeou duquatrièmemoût,aulieud'eau,pour;
qu'ilsecharged'unenouvelleportiondemalt; et

quelquesbrasseursconsidèrentlaquantitédema-
tièrefermentescible,ainsiajoutéeparle troisième
ou quatrièmemoût, commeégaieseulement,
pourle travailsubséquent,auquartde lavaleur
d'unesemblablequantitéde moûtobtenuedans
lapremièreinfusion,lorsqu'elleest réduiteà une
pesanteurspécifiquelégale,parcequelemoûtdo
retourou moûtbleuabonde,principalementen
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mucilage,et est dépourvu,ou à peu près, de
matièresucrée.

D'autresbrasseursconsidérantle moût faible
commeégalantenvaleurceluiqu'onobtientdans
lespremièresopérations, pourvuqu'ilsoitramené
à une densitépareille,ils sepersuadentque le

mucilagequ'il contienten grandeproportion,
est essentielà la constitutionde la bière, tout
ensembleavecle richemoûtsucrédespremière,
secondeou troisièmeinfusions.

Il nepeutêtredouteuxquec'està ladifférence
entre les proportionsdes»partiesconstituantes
immédiatesdu moûtde malt, et nonpasà lapré-
dominancede la matièresucréeseulement,que
l'ondoit attribuerla différencefinalequi a lieu
dans,lerésultat,en ce quiconcernela qualitéde
la bière. Tous les principescontenusdans le
moûtdoiventêtre entreeuxdansun étatd'équi-

Mibre,demanièreàcequ'ilsoitcapabled'éprouver,
dansle procédésubséquentde la fermentation,
ce changementrégulier,graduelet complet,qui
est absolumentnécessairepour produire une
bièreparfaite;maisjusqu'àquelpointla matière
dissoutedanslemoûtpar l'effetdesquatrièmeou

cinquièmeinfusions,y contribue-t-elle?c'estce

qui n'a pointencoreétéexpliqué.I) estcertain,
toutefois,quesi la proportiondu mucilagel'em-

portedebeaucoupsur celledu principesucré,
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danslemoûtdemalt, la bièreesttrèssusceptible
de tournerà l'aigre.

Néanmoinsl'emploid'un moût faibleest sou-
ventunobjetdequelqueimportance,et particu-
lièrementdans les brasseries( soit d'aile ou de

porter) où les opérations se succèdent régu-
lièrementl'une à l'autre sans interruption.

Si l'on suppose,par exemple,qu'onfasseune
cuissondebièreavec3oquarters, a4oboisseaux

(3i hectolitres)demalt, que l'on sait d'avance
devoirfournir60 livres(27 kilog. 200gr. ) de

'
matièrefermentesciblepar quarter, 8 boisseaux

(242litres), et quelaquantitémoyennede bière
obtenuede chaquequarter d'un tel maltsoit de
deuxbarilset demi,90gallons(34olitres) ; sup-
posonsde plusquele premiermoûtait uneden-
sité de 345livres( i5 kilog.64ogr.) dematière
fermentesciblesolide, et que sa quantités'élève
à a5barils, 900gallons(34 hectolitres); et pre-
nons,que la densitédu secondmoût soit égaleà

u),5 livres(8 kil. 840gr.), et que sa quantité
soit de 25 barils (34 hectolitres), la moyenne
des deux moûtsserait de 62,5 livres(28 kilog.
33ogr. ) par quarter(24a litres)de malt.Il res-
terait, par conséquent,dans le grist, ou grain
moulu, 17,5livres(7 kilog.jSo) de matièrefer-
mentesciblepar quarterdu grist employé, qui
manquentpour représenterla valeurdu malt,

9
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savoir: 60 livres(27kilog.àoo) de matièrefer-
mentesciblepar quarter.Or, la densitérestante
sera égaleen valeurà 4 quarterset demi(ou
1089litres) de malt; car si l'onprendun troi-
sièmemoûtde 5obarils(4080litres) pourl'em-

ployercommeeaudansun travailsubséquent,il

produiraunedensitéde12livres(5kilog.44°gr>)
par baril, ou36olivres( i63kilog.200gr. ); et
ce nombredivisé par la quantité, servantde

règle, de matièrefermentesciblequ'onpeutex-
traire du malt, c'est-à-dire,de 60livres(27kil.

4oogr.)parquarter,donnela valeurde4quarters
et demi( ou de 468 litres) ; par conséquent,
dansuntravailoubrassinsuivant,pour5obarils
{68 hectolitres)seulement,il ne faudraque i5

quarterset demi ( 28,45hectolitres) du même
malt, avecl'additiondu moût faiblebleuou du
moûtde retour. •'
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DELAFERMENTATIONDUMOUTDEPORTERETD'AILE;
DURÉEMOYENNEDUTEMPSNECESSAIREPOUR
QU'ELLESOITCOMPLÈTE; ETMANIÈREDECON-
DUIREL'OPÉRATION.

Relativementàlafermentationdumoûtdepor-
ter, il est certainquele porterde Londresdoit

plutôtsongoûtagréableà unefermentationtrès
activequ'auxpropriétésdumaltséchéà uneforte
chaleur.Legoût agréableprovientévidemment
du malt pâleet non du maltbrun. Cedernier
malt communiqueà la bièreun goûtparticulier
d'empyreume,et le porterqui a fermentélen-
tement,n'a jamaisun bouquetagréable. ,

Onmetordinairementlemoûtàfermenterdan*
lafroidesaisonà60degrésFahrenheit( i5, 5 de-

gréscentigrades),en n'opérantd'abordque sur

quelquesbarilsde 36 gallons(i56 litres) du
moûtavecuneportiondela levureà employer.
Danslesmoislesplusfroidsdel'hiverla tempé-
raturedumoûtpeutêtrerégléeà cellede 65à63
degrésFahrenheit(de18àaodegréscentigrades).

L'augmentationdetempérature,quia lieupen-
dant la fermentationdu moût,peut êtreétablie
commeétant,termemoyen,dei5àaodegrésFah-
renheit(de8à io degréscentigrades): ladensité
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du moûtet de la températurequ'ilavaitau mo-
mentdesonmélangeaveclalevure,influentbeau-,
coupsurcelteaugmentation.Plusla température
du moût, lorsqu'onle transfèredans le vaisseau
à fermenter,est élevée, plus la fermentationa
lieurapidement;plusla températurede l'airen-
vironnantest haute, plus aussila fermentation
est active.Il est par conséquentavantageuxde
fairepasserlesmoûtsdanslacuveguilloire,lors-

qu'ils sont plutôt un peu chaudsdansle temps
froid, et d'abaisserlatempératureautantquecela
est possibledansle tempschaud.Quantà la du-
rée de la fermentationdu moût de porter ou
d'aile, il n'ya quepeudechoseà direà cesujet,
parcequecetteduréevariebeaucoup,suivantla

températurede l'air, le degréauquelle moûta
été refroidiet saforce.Letempsqu'exigela fer-
mentationcomplètedumoûtdeporterest, terme

moyen,de trois à quatrejours; maiscelledu
moût d'ailen'est ordinairementterminéequ'au
bout de six ou huit jours.Pendantla fermenta-
tion, la températuremoyennedu moûtd'aileest

toujoursbeaucoupplusbassequecelledu moût
de porter; l'opérationa lieuaussi'moinsrapide-
ment, et onne lapoussepasaussiloin : il s'en-
suit que toutesles :>ilesretiennentune portion
considérablede matièresucrée,quineparaîtpas
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avoiréprouvéd'altération.L'opérationqui con-
sisteà écumer,c'està-direà enleverlescouches
d'écumeà mesurequ'ellessont forméessur le
moûtd'aile, pendantla fermentation,abaissela

températurede la massequi fermente,et, par
suile, retardela fermentation.Lalevuredégagée
n'éprouvepointd'actionde l'alcool,qui sedéve-

loppe dans la bière; car le principalobjetdu
brasseurd'aileestde retenirle goût agréabledu

malt, et deproduirela plusgrandequantitépos-
sibled'alcool,sansdissoudreune portionde la

levure, ainsique celadoit inévitablementavoir
lieupendantla fermentationdumoûtde porter,
dans laquellela couche de levuredemeureen

contactavecla liqueurvineusede la bièrepen-
dant tout le tempsque la bièrereste dansles
tonneauxà fermenter,et contribueainsiàmain-
tenir une températureuniformedans toute la
massequi fermente.On a pour habitudedans
certainesbrasseries,cequis'appelled'enfonceren
la battant la levuredans la bièreavantde cla-
rifierlemoût;maislesbrasseurslesplusinstruits

regardentcettepratiquecommemauvaise.

Lorsquelabièreest faite,c'est-à-direlorsquela
fermentationa entièrementcessé, et que la li-

queurestdevenuetransparente,on peuten dé-
terminerla pesanteurspécifique; elle indique,
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déductionfaitede la densitémoyennefinaledu
moût, lorsqu'ilavait été décantédes rafraîchis-
soirsdans la cuveguilloire,la quantitéde ma-
tière fermentesciblequiaétéatténuéeoudécom-

poséepar le procédéde la fermentation; mais
cetteestimationest bienloind'êtreexacte,parce
que la bièrecontientalorsune portiond'alcool,
dont la pesanteurspécifiquecontrarieou tendà
diminuercellede labière.

DELAMANIÈREDONTSEFABRIQUELEFORTPORTER
BRUNDELONDRES.

Lesdonnéesqui suiventpeuventservirà diri-

ger,danslapratiquede la fabricationdufort por-
ter, oubrunfort, aumoyendetroisinfusionsde

24 quarters, 192boisseaux(58 hectolitres)de

malt, composéd'uncinquièmede maltpâle, de

pareillequantitéde maltambréet de trois cin-

quièmesde malt brun. La pesanteurspécifique
du moûtpourcetteespècede porterétait limitée
dansrétablissementoùonlebrassaità a5, a5liv.
(11kil. 25o)parbarilde56gallons( i56litres)',
et la quantitédehoublonemployéedansce cas
étaitde 192livres(87kilog.).

Lapremièreinfusionse faisaitavec38 barils

(5i, 68 hectolitres)d'eauchaufféeà i65 degrés
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Fahrenheit(74 degréscentigrades).La machine
à brasserles infusionsfut mise en mouvement

pendanttroisquartsd'heure;aprèsavoirlaisséle
toutrecouvertpendantlemêmeespacedetemps,
onouvritle robinetdela cuve-matièrepourque
lemoûtpût s'écoulerdanslevaisseau,ourecette,
au-dessous.Ce moût formaitle volumede 3i,
47barilsouenviron1133gallons(t\i, 80hectol.),
et sa pesanteurspécifiqueétait de aS, 5 livres
( i3 kilog.) par baril(ou i56 litres).

Lasecondeinfusionsefit avec3obarils, 1080

gallons(4o,8ohectolitres)d'eauchaufféeà 160de-

grésFahrenheit(71 degréscentigrades),et l'on
fit agirla machineà brasserl'infusionpendant
trois quarts d'heure; l'eau séjournasur le malt

pendantce mêmetemps; et quandon reçut le
moûtdans le vaisseauau-dessousde lacuve-ma-
tière, il jaugeait29,4barils(4o hectolitres),et
sadensitéétait de 17,26livres(7 kilog.826)par
baril(ou i36 litres).

Onprocédaà latroisièmeinfusionavec51barils
(4a,16 hectolitres)d'eau chaufféeà 186degrés
Fahrenheit(85,5degréscentigrades).Lamachine
fut miseen actionpendantun quart d'heure;
aprèsquoi, l'infusionfut laisséeenrepospendant
unedemi-heure,et ensuitele moûtrecueilli;il

occupaitle volumede 3o,36barils(4'>>5hec-
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toi.), et sapesanteurspécifiqueétaitde9,25liv.
(4,aookilog.)parbaril (ou i36 litres).

L'ébulliliondu premiermoûtdura uneheure
et demie;au boutde ce temps, il fut décantéde
dessusle houblonet transvasédansle rafraîchis-
soir.Lehoublonétant introduitdenouveaudans
lachaudièrede cuivre, on fit bouillirdessusle
secondmoûtpendantuneheure troisquarts,et
le troisièmemoût pendantune heureet demie,
et alorson les fit coulerdansles rafraîchissoirs.

Lorsquecesmoûtsy eurentété refroidispendant
six heures, la températuremoyennedu toutétait
de61degrésFahrenheit(16degréscentigrades).

Laliqueurcontenuedansle premierrafraîchis-
soirjaugeaitai,5 barils(29,4bectoi.), et sa pe-
santeurspécifiqueétaitde34,a5livres(i5 kilog.
529)parbaril(ou i36 litres).Onfit passercette

liqueurdanslacuveà fermenter,oùellefutmêlée
avecun gallonet demi'.5.700hectol.) de levure.
Lesecondmoûtjaugeait22barils(29,92hectol.);
sadensitéétaitde25,5(ivres(11kilog.56o);et le
troisièmemoûtmesurait20,15barils(37,40hect.),
et avaitune pesanteurspécifiquede i6,5 livres

(7 kilog.80)parbaril( i56 litres).
Lamatièrefermentescibleréellecontenuedans

laquantitétotaledumoûts'élevaitdoncà 169,841.
(739kilog.)70,26livres(3i kilog.856)dema-
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tière fermentesciblepar quarter, 8 boisseaux

(a4a litres) de malt. La pesanteur spécifique
moyennedu moûtétaitde a5,55livres( 11kilog.
584)Parbaril (ou i36 litres).

On ajoutaà la totalité du moûttrois gallons
( 11,555hectol.)delevureferme; lafermentation
dans la cuveguilloiredura45heures; etpendant
cetemps, sa températures'élevaà71degrésFah-
renheit(ai degréscentigrades).On relira alors
le moûtde la cuvedans desbaquetspourla cla-
rifier, opérationqui exigea46 heures, pendant
lesquellesles barils furent remplistoutes les
heures. La pesanteurspécifiquedu moût était
alorsde 11,8livres(5 kilog.35o); et à la finde

l'opération, elle se trouva être de 8,8 livres

(A.WIOJJ.).
On a représenté,dans le tableausuivant, le

résultatde cetteopérationdebrassage.



c I DUBRASSEUR.IO7IOD MANUEL
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DEtAMANIÈREDEBRASSERLEPORTERAGARDER,"OU
FOURMETTREENMAGASIN.

a quarters( 484 l'tres ) de malt brun,
a quarters( 48i litres ) de maltambré.
4 quarters( 968 litres ) de maltpâle.

8 quarters(i.gSôlitres).

Houblon,un 100pounds(45,54akilog.).

Le porterpour garder, ou en approvisionne-
ment, ne difïèreenrienautrecboseduporterfa-

briquépourlaconsommationdomestiquequepar
une augmentationde force. Lapesanteurordi-
nairedu moût, avantqu'il soit misdansle ra-
fraîchissoir,estdeai à aa livres(de92i10kilog.)
parbaril(ou i36litres); et, parconséquent,les
brasseursn'extraientque3 barils(4o8litres)par
quarter,minimumdela quantitéde matièrefer-
mentesciblequ'onpeutobteuirdugrist, ougrain
moulu, pris à 58, 5glivres(a6 ou a6,5 kilog.
parquarter).Laproportionaccoutuméedu hou-
blonest de8 à 10livres(de 3 à 4 kilog.) par
quarter(on if\i litres) demalt.

J'ai désiréassisterauxopérationssuivantesde

brassagede cetteespècede porter, dansunéta-
blissementquia laréputationdefabriquerd'excel-
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lentebière, on y étaitdansl'usagedefairequatre
infusions: on employaitpour la premièreinfu-
sion ou premièrecharge, i4 barils (19 hect.)
d'eauà i56degrésFahrenheit(69degréscentig);
l'opérationdel'infusionduratroisquartsd'heure,
on laissareposerensuite le tout pendantune
heure; lemoûtobtenujaugeait18barils(oui3,6o
hectol.), et sapesanteurspécifiqueétaitde2i,a5
livres(9,625kilog.)parbaril(ou i36litres).

La secondecharge fut faite avec 18 barils
( i3,6ohectol.) d'eauchaufféeà i65 degrésFa-
renheit (?4 degréscenligr.), et la machineà

agiterle mélangefut miseen mouvementpen-
dant trois quartsd'heure; aprèsavoirlaissére-

poserl'infusionpendantlemêmeespacedetemps,
on fit écoulerlemoûtdansle vaisseauplacéau-
dessousde la cuve-matière;il occupaitlevolume
de9 barils( 12,24hectol.),et sadensités'élevait
à ao,5 livres(9 kilog.) par baril (ou i36 litres).
On procédaà la troisièmecharge avec7 barils

(g,5a hectol.) d'eau à 175 degrésFahrenheit
(environ80 degréscentig.); la machineayant
opérépendantune demi-heureon laissareposer
le tout pendantun quart d'heure, et on obtint

(3,5obarils(8,84hectol.)de moûtd'unedensité
de i3,75 livres:6,u54kilog.)par baril(ou i36
litres). Enfin, pourla quatrièmecharge,on fit

emploide ao barils(37,20hectol.) d'eauà 180
10
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degrésFahrenheit(8a degréscentigrades),sans
mettrela machineà agiter en mouvement.Le

' moûtdansla recettese trouvajauger19,25barils
(26,17hectol.), et sa pesanteurspécifiqueétait
de 5,55 livres(2,216kilog.)par baril (ou i36
litres).

Cesopérationsterminées,on fit bouillir avec
duhoublonlepremieret le secondmoûtpendant
uneheureet demie, et les troisièmeet quatrième
pendantseulementune heure.Laquantitétotale
de moûtdanslesrafraîchissoirslorsqu'onleporta
danslacuveguilloire,jaugeait28barils(38hect.),
et sa densitéétait de 21 livres (9,521 kilog.)
par baril (ou i36 litres). Ce moûtfut mêléavec
3 gallonset demi ( 13,9-4°hectol.) de levure.Au
bout de quarante-neufheures, la fermentation
dans la cuveguilloireétait complètementache-
vée5 et quand la bière fut devenueclaire, sa

températureétait de 75 degrésFahrenheit (en-
viron23degréscentig.), et sa pesanteurspéci-
fique, aprèsavoirétéclarifiée,se trouvaêtrede
io,5 liv.(4,760kilog.)parbaril (ou i36 litres)j
saclarificationduraquaranteheures, et la bière
devintparfaitementlimpideau boutdeseizejours
demiseen magasin.
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DELAMANIÈREDEBRASSERLEPORTERORDINAIRE.

18quarters( 43.56hectol.) demaltbrun.
6 quarters( i4,52 hectol.) de maltpâle.
6 quarters( i4,52 hectol.) demaltambré.

3o quarters( 73,60hectol.).

Houblon,a4o livres( 109kilog.).
La premièreinfusionfut faiteavec36 barils

(49 hectol.)d'eauchaufféeà 165degrésFahren-
heit[74degréscentig.;.Lamachineayantétémise
enmouvementpendantunedemi-heure,onajouta
une nouvellequautitéd'eaude la mêmetempé-
rature, et l'oncontinuad'agiterle mélangepen-
dant encoreun quartd'heure; puison laissare-

poser le tout pendanttrois quarts-d'heure.La

quantitéde moût, décantéeensuitedans la re-
cette, y occupaitun volumede 38barils'5i,68
hectol.), d'unepesanteurspécifiquedea55livres
(115,6ookilog.)parbaril(oui56 hect.).

La seconde charge eut lieu aveca5 barils

(24 hectol.) d'eauchaufféeà i45degrésFehren-
heit (63 degrés.centig.);et aprèsqu'oneut fait

agirla machineù remuerl'infusionpendantune

demi-heure,ony ajouta6 barils(environ8 hect.)
d'eauà lamêmetempérature,et l'oncontinuale
mouvementde la machinependant un quart



I ta . MANUEL

d'heure.Letouttiyantensuiteétélaisséenrepos
pendanttroisquartsd'heure, lemoûtécouléjau-
geait5o barils(4o,8ohectol.) d'une densitéde

16.75livres(7,600kilogramm.)parbaril(oui56
litres).

Onprocédaàla troisièmeinfusionaveca8barils
(38 hectol.) d'eauchaufféeà 140degrésFahren-
heit (60,6degréscentig.), et l'onfit agirlama-
chinependantunedemi-heure.Onlaissaensuite

reposerle tout pendantun pareiltemps, et le
moûtdécantéde dessusle grains'élevaità a4,5o
barils*33,3ohectol.)d'unedensitédeg,5olivres

(4,3oo kilog.) par baril (ou i36 litres); mais
nous devonsfaireobserverquetout le moûtne
fut pas décantéà caused'unaccidentsurvenuà

la,recette.
-^Enfin, l'onfitunequatrièmechargeavecla ba-
rils(i6,5ohectolitres)d'eauà 140degrésFahren-
heit(60degréscentigrades),et lamachinefuteu
mouvementpendantunedemiheure;lereposfut
du mêmetemps,et l'onobtint 16barilsi,ai,76
hectolitres)*dcmoûtd'unepesanteurspécifique
de i5 livres(6,800)parbarils(oui36litres).

Ayantfaitpasserdanslachaudièrede cuisson
lepremiermoûtet'uneportiondu second,onfit

bouillir le tout avecle houblon,pendantune
heureet demie; et aprèsavoirfait coulerla li-

queurclairedansles rafraîchissoirs,on intro-,
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duisitdans la chaudièrele troisièmemoûtet le
restedusecond,et on fit bouilliravecle même
houblon.Cette liqueur fut égalementdécantée
danslesrafraîchissoirs.Onfitbouillirlequatrième
moût pendantune heure; la quantitétotalede
moûtdanslesrafraîchissoirs, quandsa tempéra-
ture se futabaisséeà65degrésFahrenheit(18de-

grés centigrades), se trouvaêtre dé 98,4 barils

(i3,aoohectolitres).Onfit alorspasserlemoûtà
traversun réfrigérantdans la cuveguilloire,ce

qui ramenasatempératureà61degrésFahrenheit
(16degréscentigrades); laquantitétotaledumoût
dans la cuves'élevaità 97barils(13,19ahectoli-
litres)d'unepesanteurspécifiquede 17,4livres

(7,880)parbaril(oui36litres).
Ce moûtfut mêléavecquatregallonset demi

(environ17 hectolitres)de levured'uneconsis-
tancetrès ferme.La fermentationdans la cuve
duraquarante-quatreheures; la pesanteurspéci-
fiquedela liqueurétaitalorsde4,5kilogrammes;
la clarificationdanslesbaquetssur les chantiers
s'effectuacomplètementdansquarante-deuxheu-
res; la densitédu moût était alorsde7,4 livres
(3,5kilogrammes),et lesbaquetsfurentremplis,
pendantlestrentepremièresheures,dedeuxheu-
resendeuxheures.

Ainsi, par celteméthodede brasserle porter
commun,onobtintde 72,60hectolitresde malt,
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dontmoitiédemaltbrun, un quartdemaltpâle
et unquartde maltombré,avecun emploitotal
de 149.600kilogramesdehoublonet parunpro-
cédéàquatreinfusions,49>ao°kilogrammesde
moûtdans la recetteou réservoirprovenantdes

quatreinfusionsd'unedensitémoyennede 7,800
kilogrammes,laquantitédemoûtdanslesrafraî-
chissoirsfut de 13,19ahectolitresd'unedensité
de 7:88okilogrammes,et laquantitéuetledema-
tière fermeutesciblede 765,a5okilogrammes.La

pesanteurspécifiquede la bièreétaitde3,55ki-

logrammes,et l'atténuationou diminutionde

pesanteurspécifiquede 4i5a5kilogrammes.

DELAMANIÈREDEFABRIQUERL'AILEDELONDRES.

3oquarters(7ahectolitres)demaltpâle.
a3o livres ( 149,600kilogrammes)houblon.

Lapremièreinfusionfut faiteavecvingtbarils

(37,aohectolitres)d'eauàlatempératurede175de-

grésFahrenheit(74 degréscentigrades);après
avoirlaisséagirpendantune demi-heurelama-
chineà remuerlemélange,onajoutaaugrist, ou

grainmoulu,unenouvellequantitédedixbarils

(i3,6o hectolitres)d'eau, et lemouvementdela
machinefutcontinuépendantune demi-heure;
on laissareposerla liqueurpendantuneheureet

demie,puisonfitcoulerlemoûtdansla recette;
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il semontaità vingtbarils(oua7,aohectolitres),
et sa densitéétait de 54,i5 livres (i5,484 kil.)

par baril (ou i56 litres).
Onfit lesecondmélangeavecvingt-quatreba-

rils (32,64hectolitres)d'eauchaufféea 180degrés
Fahrenheit(8a degréscentigrades).Lamachine
futmiseenactionpendanttrois quarts d'heure;
puis, aprèsuneheurederepos,on fit écoulerle
moût; il jaugeaitvingt- quatre barils(ou32,64
hectolitres;.

Lestroisièmeet quatrièmeinfusionssecompo-
sèrentde i4 barils( 19hectolitres)d'eauà i5o

degrésFahrenheit(65,5degréscentigrades); on
mit la machineen actionpendanttrois quarts
d'heure, etonlaissareposerle tout l'espaced'une
demi-heure.Laquantitédemoûtobtenuesetrouva
êtrede treizebarils(17.68hectolitres)d'uneden-
sité de 7,8 livres(3,536kilogrammes)parbarils.

Aprèsqu'on eut faitbouillir-avecle houblon,
pendantuneheureet demie, la premièrepartie
du secondmoût, on le fit coulerdans lesrafraî-
chissoirs; puis, ayant remisle houblondansla

chaudière,on fit bouilliraveclui, pendanttrois

heures, les troisièmeet .quatrièmemoûts, ainsi

que la portionrestantedu secondmoût, et on
laissaaussis'écoulerla liqueurdanslesrafraîchis-
soirs.

Lorsquela températuredu premiermoûtdans
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les rafraîchissoirsse fut abaisséeà 65 degré»
Fahrenheit(18degréscentigrades),ou le trans-
féradans le cnveguilloire,où il fut mêléavec
troisgallons(u,355 hectolitres)de levure, et

quandl'autreportiondu moûteutatteint la tem-

pératurede 6a degrésFahrenheit(i6,5 degrés
centigrades),on lefit égalementpasserdansla
cuveguilloire,ce qui eut lieu aprèsun séjour
decinqheuresdu moûtdanslesrafraîchissoirs.
La pesanteurspécifiquemoyennedu moûtdans
lacuveétaitde 24,4livres(u,o63 kilogrammes)
parbaril.Laquantitéde levureajoutéeau moût
étaitdanslaproportiondeungallon(3,785litres)
parquatorzebarils(19hectolitres)deliqueur.

Aprèsqu'oneut laisséun librecoursh la fer-
mentationpendanttrente heures,il se formah
la surfacedelabièreunchapeau,outêteépaisse

.de levure, qu'où enlevaau moyend'un tamis

adaptéet fixéà un longmanche,et l'oncontinua
decette manièreà enleverla levuresurnageante
dequatreen quatreheures,pendantles vingt-
quatrepremièresheures,à partirdu commence-
mentde la fermentation.Cettemanipulationeut
lieuensuitetouteslesdeuxheures,enayantbien
soind'enleverlescouchesdelevureaussicomplè-
tementquepossible.La plus hautetempérature
à laquelles'élevalabièrependantquela liqueur
était ainsiécifmée, fut de 78 degrésFahren-
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heit (ao,5degréscentigrades).Lorsquelafermen-
tationdansla cuveguilloirefut arrivéeaupoint
où la levureprésentaitune coucheminced'un
blancclair,et d'uneconsistancetellementliquide
et si peuadhérente,qu'onne pouvaitl'enlever
en passantavecprécautionrécumoiresurla sur-
facedelacouchede levure,on commençal'opé-
rationde la clarification.Labièrefutalorsaban-
donnéeàelle-mêmependantsoixante-neufheures
dans la cuveguilloire;sa températureétait de

76degrésFahrenheit(a5 degréscentigrades.' La
clarifications'opéradansdes poinçonsou ton-
neauxcombinésavecdesbaquetsà filtrer, et les
barilsfurentremplistouteslesdeuxheuresjus-
qu'àcequ'ilneseproduisîtplusd'écume.Lape-
santeurspécifiquedelaliqueurse trouvaêtrede

9,4 livres(4>a6akilogrammes).
Lesrésultatsde ce travail,avec72,60hecto-

litresdemaltet 149.600kilogrammesdehoublon,
furent7,750hectolitresdemoûtdansInrecelte,
d'unedensitémoyennede 10,732kilogrammes;
la quantitéde moûtdans les rafraîchissoirss'é-
levaàenviron60hectolitresd'uuedensitéd'envi-
ron 11kilogrammes; laquantiténettedematière
fernjeutisciblefutde486,770kilogrammes; lape-
santeurspécifiquedelabièreétaitde4.262kilo-'

grammes,et sonatténuation,oudiminution,de

6,738kilogrammes.
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DELAMANIÈREDEFABRIQUERL'AILETOURGARDER.

16quarters(38,78hectolitres)de mal»,pâle.
4 quarters( 9,68hectolitres)de maltambré.

20quarters(48,4ohectolitres).

Houblon, 160livres 72,744kilogrammes).

On procédaà la premièrechargeou infusion
avectrentesixbarils(environ49hectolitres)d'eau
chaufféeà 160digrés Fahrenheit(69,6 degrés
centigrades'.Aprèsque la machineeut été mise
en action pendantune demiheure, on fil une
secondeinfusionavecquinzebarils^20,40hecto-
litres)d'eauchaufféeà i56 degrésFahrenheit(en-
viron 70degréscentigrades;;la machinefut de
nouveaumiseen actionpendantunedemi-heure;
on laissale mélangereposerpendanttroisquarts
d'heure, aprèsquoiou ouvrit les robinetsdelà
cuve-matière,et le moûtfut recueillidansla re-
cette; iljaugeait42,1barils157,26hectolitres),et
sadensitéétaitde a5,3 livres(.11,491kilogram.)
par barilde «36litres.

La secondeattaque, ou infusion,eutlieuavec
vingt cinqbarils,34 hectolitres)d'eau chaufféeà
175degrésFahrenheitv8odegréscentigrades.); la
machinefutenactionpendanttroisquartsd'heure;
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aprèsunedemi-heuredereposdumélange,on fit
écoulerlemoûtdans la recette.Sonvolumeétait
de vingt-quatrebarils(3a.64 hectolitres),et sa

pesanteurspécifiquede i5 75livres(71,141kilo-

grammes)par baril. Lestroisièmeet quatrième
infusionsse composèrentde 19 barils ''environ
26hectolitres)d'eauchaufféeà i56degréFahren-
heit(69degréscentigrades);chaqueinfusiondura
unedemiheure, le reposdu mélangefut ensuite
de troisquarts d'heure, et le moûtde cesdeux

opérationsjaugeait dans la recette 18 barils
( 24,48 hectolitres) d'une pesanteurspécifique
moyennede 4i6 livres(2,086kilogrammes) par
baril (ou i36 litres).

Lepremiermoût fut misen éhullitionavecle
houblonpendant deux heures; et ce houblon
ayantété ensuiteremisdans la chaudière,on fit
bouillirdessuslessecondet troisièmemoûtspen-
dant trois heureset demie; le liquidefut mêlé
avectroisgallons(n,a55 hectolitres)de levure;
le volumetotal des moûtss'élevaità 34 barils

(45.24hectolitres),d'une pesanteurspécifique
moyennedea5,6 livres(11,600kilogrammes)par
baril.Onse conduisitdans la fermentation,la
clarificationet la séparationdes écumes,comme
dansl'opérationprécédente.Tout leprocédédura
septjours. L'aileétait paifaitementéclaircieau
boutde treizejoursqu'elleeut étémiseen maga-
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sind'approvisionnement.Sa pesanteurspécifique
se trouvaitêtre alorsde8,25livres(3,740kilo-

grammes).
En brassantainsi48,46hectolitresde malt,

dontlestroisquartsdemaltpâleet un quartde
maltambré, avec72,544kilogrammesde hou-
blon, onobtintdanslarecette114,38hectolitres
de moûtd'unedensitémoyennede 6,896kilo-

grammes.Laquantitédemoûtdanslesrafraîchis-
soirsfut de 46.^4hectolitres,d'unedensitéde
'
11,600kilogrammes.Laquantiténettedematière
fcimentiscibleétait de 394-64°kilogrammes; la

pesanteurspécifiquedela bière, de 3,740kilo-

grammes, et l'atténuationde cette pesanteur
spécifiquede 7,860kilogrammes.

DELAMANIÈREDEBRASSERLAElEUEDETABLE.

Pour fabriquercette variété de liqueur de
mail, lesbrasseursd'aileet de bièrede table,
à Londres,foutusaged'uneespèceparticulière
de malt,connuedanslecommercesousle nom
de maltcouleurde Guinée,notaqu'ilstirentde
labellecouleurjauned'orquicaractérisacemalt.
On le fait avecdel'orgede lameilleurequalité.
Un sacde cemaltpèsede 16à i6,5livres(en-

viron75kilog.). Dansquelquesétablissemens,
néanmoins,on lui substitueun grist, ou grain
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moulu, composéd'une partiede malt ambréet
de deuxpartiesde malt pâle.Dansla pratique,
on l'etireordinairementd'unquarter(a4alitres)
de malt de la meilleurequalité, 6 barils ( 816
litres) debièrede table. La pesanteurspécifique
du moût, lorsqu'onle met daus les rafraîchis-
soirs,estdeia.aSou 12,5olivresparbaril,ou i36
litres.Laquantitédehoublonà employerest de

4 à 5 livres (environ2,260kilog.) par chaque
quarter("24alitres)de malt, îa quarters( ouen-
viron 3o hectolitres) de malt pâle, 48 livres

(31,760kilog.) de houblon.
La premièreattaqueou infusioneut lieu avec

trente-deux barils ( 43,5a hectolitres) d'eau
chaufféeà 160degrésFahrenheit( 71degrésceu-
tigrades), et aprèsqu'on eut laisséagir la ma-
chine pendant trois quarts d'heure, on ajouta
dix-neufbarils (environ 16hectolitres) d'eau,
et l'on continuale mouvementde la machine

peudant unedemi-heureencore.Le moût, quif
s'écoula,mesurait vingt-sixbarils (55,36 hec-

tolitres);sadensitéétaitde aa,i5 livres(environ
100kilog.) parbaril (ou i36litres).

La secondeinfusionfut faite avec00 barils

(.'|0,8ohectolitres)d'eauà la températurede 180

degrés Fahrenheit( 8a degrés centigrades) ;
l'actionde la machinedura unedemi-heure.On
laissareposerle mélangependant trois quarts

11
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d'heure, et il s'écouladansla recette29,5barils
( 40,la hectolitres)de moût, d'une densitéde

7 livres( 3,173kilog.) par baril,ou i56litres.
La troisièmeinfusionse fit avec aa barils

( environ3ohectolitres) d'eauà la température
'

de i85 degrés Fahrenheit(85,6 degrés centi-

grades';la machinefutmiseen mouvementpen-
dant trois quarts d'heure; on laissale mélange
en repospendantune demi-heure;la quantité
de moût écoulédansla recettes'élevr.ità aaba-
rils (environ 3o hectolitres), d'une pesanteur
spécifiquede 4.3 livres ( a kilog.environ) par
baril, ou i36litres.

Onfilbouillirlepremiermoûtetunepartiedu
secondaveclehoublonpendantuneheure, et le

surplus du secondmoût avecle troisièmesu-
birent une cuissonde deux heures.Le'moût,
aprèsêtrerestécinqheuresdanslesrafraîchissoirs,
avaitacquisune températuremoyennede61de-

grésFahrenheit (16 degréscentigrades); son
volumetotaldanslacuveguilloireétait de 44>4
barils( environ60 hectolitres), et sa pesanteur
spécifiquemoyennede ia,5 livres( 5,56okilog.)
par baril. On le mêlaavec2 gallonset demide
levured'une consistancepresquesolide; après
être restépendant20 heuresdansla cuveguil-
loire, la fermentationavait rapidementavancé,
et la températurede la bières'élevaità 68degrés
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Fahrenheit(aodegréscentigrades).Onclarifiala

liqueurcommeà l'ordinaire;sapesanteurspéci-
fiquese trouvaêtre alorsde 4.5 livres{a kilog.
environ) parbaril, ou i36 litres. Oueutsoinde

remplir lestonneauxtoules les deuxheures.La

bière, aprèsavoirété pendant dix-neufheures
sur lesbaquetsà filtrer, était de bonusagepour
la conservation.

Ou voit doncque les résultatsde ce modede
brasser la bière de table ont été io5,48hecto»
litres de moût dans la recelte, d'une densité

moyennede 35,37kilog.; la quantité de moût
dans lesrafraîchissoirss'est élevéeà environ60
hectolitresd'unedensitéde5,66okilog.Laquan-
tité nette de matière fermentesciblea été de

a5i,637 kilog. La'bièreobtenueétait d'unepe-
santeur spécifiquede a kilog. environ,ce qui
présentaituneatténuationoudiminutiondecette
densitéde3,66okilog.

SELAMANIÈREDEFABRIQUERL'AILEETLABIÈRE
DETABLEAVECLEMEMEMALTETLEMEME
HOUBLON.

5o quarters( iai hectolitres) de malt pâle.
4oo livres( 181,36okilogrammes)dehoublon.

Le premiermélangefut fait avec 68 barils

(81,60hectolitres) d'eau chaufféeà 160 degrés
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Fahrenheit(71degréscentigrades).Onmitlama-
cbiue en mouvementpendantunedemi-heure,
puisonajoutaunenouvellequantitéd'eau,égale
eu volumeà 19barils (environa6 hectolitres)
d'eau chauffée?i i56 degrésFahrenheit(70 de-

gréscentigrades),et l'oncontinuade faire agir
la machinependantenvirontroisquartsd'heure.

Aprèsavoir laisséreposerle tout pendantune
demi-heure,on fit écoulerle moûtdans la re-
cette; il jaugeait70 barils (y5,ao hectolitres),
et sadensitéétait de 34,5livres ( i5,64okilog.)
parbaril, ou i36litres.

Lasecondeinfusionsefit avec7a barils ( en-
viron98hectolitresd'eau)chaufféea 175degrés
Fahrenheit( 80degréscentigrades); la machine

agita le mélangependant trois quarts d'heure;
on le laissaensuitereposerpendantune demi-
heure; le moûtécoulédans la recettese trouva
être de 70 barils( 98hectolitres) d'une densité
de 19,5livres(8,84okilog.) par baril, ou i36
litres.

Ces deux moûts furent destinésa produire
l'aile; en conséquence,on les fit bouilliravecle
houblonpendantdeux heureset demie, après
quoi on décantadansles rafraîchissoirs.Pendant

que la cuissons'opérait,on ajoutaau grist, ou

grain moulu, dansla cuve-matière,4 quarters
( 968litr. )demaltet9a barils(environia5hect.)
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d'eauchaufféeà 17.5degrésFahrenheit(80degrés
centigrades),et la machinecontinuade remuer
le mélangependant trois quartsd'heure.On le
laissaensuitereposerpendantunedemi-heure,et
l'on fit écoulerla liqueurdans la recette.Elley
jaugeait90 barils (122hectolitres);sa densité
étaitde ia,a5 livres(5,i?okilog.) parbaril, ou
i36litres.Onlatransporta,à l'aided'unepompe,
dans la chaudière, et l'on fit bouilliravec le
houblonsur lequelon avait fait cuver le moût
d'aile.Onportacedernier, provenantde lapre-
mière infusion, dans la cuve à fermentation,
quandsa températurefut réduiteà 68 degrés
Fahrenheit; 17 degréscentigrades),ce qui eut
lieuaprèsquatre heuresde séjourde la liqueur
danslesrafraîchissoirs.A cetteépoque,laliqueur
jaugeait5g,5obarils( 369,77hectolitres), et sa
densitéétait de36,a livres(16, 4'3 kilogr.) par
baril, ou i36 litres.On lamêlaavec3gallonset
demi( i3,a47 hectolitres)de levured'une con-
sistancepresquesolide.

La températuredu secondmoût d'aile, après
qu'il eut resté pendantcinq heuresdansles ra-
fraîchissoirs, étant tombéeà 60 degrésFahren-
heit(environi5 degréscentigrades), on lemità
partdansdes vaisseauxà fermenter; sa quantité
s'élevaità 53,75barils(a43,70 hectolitres), et
sa densitéétait de 21,5livres(9,948kilog.) par
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baril. On mêlacemoûtavec3 gallons( u,355
hectolitres)de levure.Laquantitétotaledemoût
d'nile dans les vaisseauxà fermenter,était de
n5,a5 barils( 5i3,47 hectolitres)et sa pesan-
teur spécifiquemoyennede a1,75livres(9,860
kilog.) parbaril.

Lesopérationsde la fermentationet de la sé-

parationdelà levurefurentconduitescommeon
l'a déjàexposédans la manièrede brasserl'aile;
la plushaute températureà laquelleparvintle
moût d'ailedans la fermentation,fut de 73de-

grés Fahrenheit( î3 degréscentigrades);celle
de la brasserieétait de 60 degrésFahrenheit
( environ i5 degréscentigrades). La clarifica-
tion eut lieu commeà l'ordinaire;maison la

poussajusqu'àce que l'atténuationeût été de

i4 livres( 6.347kilog.) parbaril, ou i36litres.
Leprocédédela fermentationdumoûtd'ailedurai

septjours.
Le moûtde la bièrede table, obtenupar la

troisièmeinfusion, futmisenébullitionavecle
houblonretirédu moûtd'aile, jusqu'àce quele
caillemertdu moûtfût bien distinct, effetqui
eut lieu autresune cuissonde deux heureset
demie; on ledécantaalorsdanslarecette, et on
le fit passerdans les rafraîchissoirs.Lorsquesa

températurese fut abaisséeà 64 degrésFahren-
heit( 18degréscentigrades),onleporta immé-
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diatementdanslacuve à fermenter.Il y jaugeait
85 barils (u5,6o hectolitres), et sa densité
étaitde 11,3livres(environ6kilog.) parbaril,
ou i36 litres.On mêlace moût avec4 gallons
( i5 hectolitres) de levure, et on clarifiaaprès
que la fermentationdaus les cuves eût duré
a6 heures. L'atténuationétait de 7,15 livres
(5,ia5kilog. ) par baril, ou 136litres.

DELAMANIÈREDEFABRIQUERL'AILEAMBRÉE,OU
LABIÈRF.ATYVOPENNY, ADEUXSOCS.

3o quarter:;( 73,60hectol.) de malt pâle,
ao quarter ( 48.4° hectol.) de malt ambré.

5o quarters( iai hectol.) de malt.

3oo livres( i56 kilog.) de houblon.

L'aileambrée,qu'onnommeaussitwopenny,
ou deuxsous, parcequ'ellesevenddeuxsousle

pint (0,473Ktres), était autrefoisemployéeà
faire la liqueurmédicinaleappeléepurl, ouvin
d'absinthe.C'étaitde labièretwopenny,àdeux
sous, chauffée,mêléeavecuue petitequantité
d'une teinture amère, ordiuairernéntavecune

teipture d'écorcesd'orangesamères L'aileam-

brée, dont on ne faitplusd'usageaujourd'hui,
ne différaitcluporterqu'encequ'elleétaitmoins
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fermcntée: on lalivraitauxconsommateurshuit
oudixjoursaprèssaconfection, desortequ'elle
était extrêmementdouce;elle moussaitlégère-
mentdansleverre,et, soumiseà unedoucecha-
leur, elleproduisaitbeaucoupd'écumeà cause
dudégagementde l'acidecarboniquequ'ellecon-
tenait; laquantitédehoublonquientraitdanssa
fabricationewîtmoindrequecellenécessairepour
leporterdelamêmeforce.

La méthodesuivantede brasserl'aileambrée
estextraited'unjournaldebrasseur: lapremière
infusionfut faiteavec6a barils(84,33hectol.)
d'eau à la températurede 175degrésFahren-
heit (86 degréscentig.);la machineayantété
en actionpendantune demi-heure,on fit une

attaqueou infusionadditionnelled'eauégaleen
volumeà 3obarils(4o,8ohectol.), et l'oncon-
tinuadefaireagirla machinependantunedemi-

heure; on ouvrit alorsles robinetsde la cuve-

matière,et lemoûts'étantécoulédanslarecette,
on le transportaaussitôt,a l'aided'unepompe,
danscettecuve, de manièreà l'y introduireau
momentohl'onmettaitlasecondeinfusionsurles
matièresdumélange. t

Lasecondeinfusionsefit avec49barils(66,64
hectol.) d'eauh la températurede 180degrés
Fahrenheit( 8a degréscentig.) ; l'agitationpar
la machinedura trois quartsd'heure;et, après
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une demi-heurede repos, le moûtobtenufut

ajoutéà celuide la premièreinfusion.
La troisièmeinfusionfut faiteavec48 barils

(65,28hectol.)d'eauà la températurede160de-

grés Fahrenheit(75 degréscentig.);l'agitation
du mélangeduratroisquartsd'heure,et lesma-
tièresrestèrentpendantle mêmetempsen di-

gestion.
Enfin, on procédaà la quatrièmeattaqueou

infusion, avecuuequantitéd'eauà la tempéra-
turede166degrésFahrenheit7,45degréscentig.),
égaleà cellede la précédenteinfusion; la ma-
chine fut pendantune demi-heureen mouve-
ment,etonlaissareposerpendantlemêmetemps
le mélange.

Onfitalorsbouillirlespremieret secondmoûts
avecle houblonpendantdeuxheureset demie;
au bout dece temps, on enlevale houblon,et
l'onfitpasserla liqueurdansles rafraîchissoirs;
saquantitéétaitdeg3barils( 126,48hectol.).

Lestroisièmeet quatrièmemoûtsfurenttenus

pendanttroisheuresetdemieen ébullitionavec
le houblonretirédu premiermoût. On obtint
danscetteopération54barils(73,44hectol.).

Lorsquelatempératuredesdeuxpremiersmoûts
sefut abaisséedanslesrafraîchissoirsà 66degrés
Fahrenheit( 19degréscentig.),on les fitécouler
dansla cuveà fermenter;ils occupaientunvo-
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lumede 5i barils(69,36hect.), et la tempéra-
ture étaitalorsde 64 degrésFahrenheit( 18de-

grés centig.); on mêla la liqueuravecenviron
un pleinseau2 gallons(environ8 litres) dele-
vure; on fit ensuiteécoulerles deux derniers
moûts des rafraîchissoirslorsqueleur tempéra-
ture moyenneeutétéréduiteà61degrésFahren-
heit ( 16 degréscentig.), ce qui eut lieuaprès
un séjourde cinqheuresdanscesvaisseaux; on

ajoutaà celle partiedu moût.un seau et demi
environ3 gallons( 1alitres) de levure.

Lapesanteurspécifiquemoyennedu moûtdans
lesvaisseauxà fermentation(avantl'additionde
levure) était de 19,75livres(environ9 kilog.)
parbaril, ou i36litres Aprèsquelafermentation
eut eu lieu pendantvingt heures, la bière fut
réveillée,c'est-àdirequ'onrenforçalemoûtdans
la liqueur, et qu'on le mêlade nouveauavec

elle; ou y ajoutaalors1 gallon(environ4 litres)
de levure, aprèsquoi on laissala fermentation

continuer; et l'onrecouvritavecdesplanchesla
cuveà fermenter,afinde maintenirune tempé-
rature uniformesur la surfacede la bière; lors-

qu'elle eut été laisséeen repos pendantvingt
heures, il s'étaitforméà la surfaceun chapeau,
ou tête de levurededeuxpiedsenviron(61cent.)
d'épaisseur; onenfonçacettecouchedans la li-

queur, et on la mélangeaavecelle, commeon
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l'avaitfaitprécédemment,puisonajoutaenviron
un demi-gallon(environa litres)de levure; la

températureduliquideétaitde72degrésFahren-
heit (22 degréscentig.); cellede l'air était de

45 degrés(7 degréscentig.).La bièrefut alors
clarifiée,et le procédéde la fermentationavait
en tout duré vingt-quatreheures.La bière fut
misedansles baquetsà filtrer, et les tonneaux
furentremplistouteslesheures.Lafermentation

y dura•ncorevingtheures: laquantitétotalede
bièrerésultant de cette opérationet mise en

magasin,fut de 137barils( 186,32hectol.).

DELAMISEENBOUTEILLESDEL'AILEETDUPORTER.

Aprèsavoir remplide porter des bouteilles
sèches,onleslaisseouvertespendantsixouhuit
heures; iorsqu'alprslabières'estaffaisséeenper-
dant une partie de son acidecarbonique,on
ferméhermétiquementlesbouteillesavecdesbou-
chonsdeliégcbonset sains.Il convientde choi-
sirdésbouteillesà col droitbienunimêmedans

l'ouverture,et légèrementétrangléversla partie
du goulotqui correspondau milieudu bouchon.

Aprèsavoirfait choixdes bouchonsde liègeles

plussainsqu'il soitpossiblede seprocurer,on
laissera,en les enfonçantdansle goulotde la
bouteille,environun pouceet demi(environ4



l3a MANUEL

centim.)de videentre leursurfaceinférieureet
celledu liquide.Labièrefortebruneproduitla
meilleurequalitéde porteren bouteilles.Lors-

quela bièreestdestinéeà l'exportationdansdes
climatschauds, il faut, aprèsavoirrempliles
bouteilles,leslaisserouvertespendantvingt-quatre
heures, pour l'affaissementde la bière; ondoit
ensuitemaintenirfermementle bouchondeliège
aumoyend'unfildeferqui, croisantpar-dessus,
selieautourdu coldelabouteille,oùil estnoué.

L'ailesemetenbouteillesdela mêmemanière.
Labière, soitporterouaile, doitêtre parfaite-
menttransparenteavantqu'onla metteeu bou-
teilles:lamoindrequantitédelevureoudelierend
la liqueursusceptiblede fermentation,et ferait
courirlerisquedelarupturedesbouteilles.

DUPORTERBLANC.

Ondonnece nomau porterfabriquéavecdu
maltpâle;et parconséquentceporternediffère
du porterordinairequeparsacouleur.Lapesan-
teurspécifiquefinaledu moût,avantqu'ilait été
misa fermenter,est de 17,5à i8,5 livres(envi-
ron8,160kilog.)parbaril,ou i36 litres.Lafer-

.mentationestconduiteà lamanièreordinaire.
La bière de Dorchestern'est ordinairement

nuirechosequedu porterenbouteilles.
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DESQUANTITÉSDEPORTER, D'AILEETDEBIEREDE
TABLE,FABRIQUÉESDANSL'ESPACED'UNEANNÉE
PARLESPRINCIPAUXBRASSEURSDELONDRES.

Onpourrajugerde l'étenduedu commercedes
braseursdeLondresenexposanticique, dansle
coursd'uneannée, du 5 juillet1819au 5 juillet
1820,laquantitédeporter, d'aileet de bièrede
table, fabriquéedanslesprincipalesbrasseriesde
Londres,s'estélevée,au total, à i5g2584BSrils,
ouenviron2165914Hectolitres.Danscettequan-
titétotale,celleduporterétaitde1333480barils,
ou1813533hectolitres;laquantitéd'ailefabriquée
y entraitpour 91837barils,ou 124898hectol.;
et cellede la bièrede tablepour167267barils,
ou227483hectol.Ainsi,enrécapitulantcestrois
quantités,ellessecomposentainsiqu'ilsuit :

Fabricationtotalea Londresdansuneannée.

Barils. Hectolitres.

i59a584 3165914

Porter i33558o 1813533
Aile 9t837 134898
Bièredetable. 167367 237485

1592584 ai659i4
12
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Leproduitdela taxeimposéesur la bièrefabri-

quée,lemaltet lehoublon,s'est élevé,pendant
l'année1820,danslestroisroyaumesdelaGrande-

Bretagne,à la sommetotalede5,997,216livres

sterling; cequi, enévaluantla livresterlingà
24 francsde monnaiede France, représentela
sommetotalede 143.933,184francs.;Ce produit
deperceptionsecomposeainsiqu'ilsuit :

Angleterre.. 5,586,508liv.st. 134,076,19afr.
Ecosse.... a19,105 5,a5s,5ao
Irlande. . . . 191,603 4)5g8,47a

Montanttotal.59997,316 143-933,184

DELAFABRICATIONDELABIEREENPETIT,OU
DELABIÈREDOMESTIQUE.

Ustensilesnécessairespourbrasserde la bière
chezsoi.

Toutcequ'oùvientdediresur l'art de brasser
. peut être regardécommegénéralementet prin-
cipalementapplicableà sa fabricationen grand,
et tellequ'ellea lieudanslesbrasseriesde Lon-

dres; maisil peutêtreutiledeprésentericiquel-
quesinstructionspourceuxqui seraientdisposés
à fabriquereux-mêmesleur bière.Lesprincipes
établispourlesbrasseriespubliquessontlesmêmes
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pour les brasseriesparticulières.La seulediffé-
renceconsisteencequeceluiqui brassechezsoi

opèrepeut-êtresur un quarter (24a litres) de
malt seulement,tandisque, dans lesbrasseries

publiques,les infusionsont lieusur 100ou i5o

quarters (a4aou 36obectoi.)à la foisdansune
cuve, et qu'enoutre leparticulierpeutemployer
dans sa fabricationde bièrela mélasse,le sucre
ou touteautresubstance;cequ'iln'estpaspermis
aubrasseurpublicdefaire.

De la Chaudière.

Ladimensionde la chaudièredestinéeauxles-
sivesdanslesménagesdéterminegénéralementla

proportiondans laquelleon peut brasseravec
économie; si doncon prendpourbaseîlecalcul
unequantitéde 9 gallons(environ34litres), si
l'onveutfabriqueren mêmetempsdeuxespèces
debière: savoir,9gallons(34 litres)d'uneespèee
(d'aile) et de 9 gallons(54 litres) d'uneautre

espècedebièrede table), lacapacitédelachau-
dièrede cuivrene pourrapas être moindreque
de i3 gallons(environ4p litres"S;si l'onn'aà fa-

briquerqu'uneseuleespècedebière,alorslachau-
dière devraitcontenirpourchaquequantitéde

9gallonsou34 litres, i3 gallons-ou49litres, si
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l'onfaisaitinfuserenune seulefoistoutelaquan-
titédegrist,ougrainmoulu.Sil'onfaitséparément
deuxinfusions,ellepourranecontenirque7gal-
lons(a6 litres), et 5gallonsseulement(ou envi-
ron 19 litres), si l'on fait troisinfusions.Il n'y
auraitpasd'économieà excédercescapacités,ou
du moinsde lesporter, danslestroiscas, jusqu'à
i5, 9et 7gallons(57, 34et 26litres).

Supposons,par exemple, que, pour brasser
18gallons(68lit. ) d'aile, et 36gallons( i36 lit.)
de bièrede table, on fît usaged'unechaudière
decuivrede lacapacitéde45gallons(170litres),
qui seraittroppetite, il en résulteraitunegrande
pertedecombustiblependant1ébullitiondumoût
d'aile, et il n'y aurait pas assezde liqueurpour
empêcherlaparoide cuivred'êtredétérioréepar
l'actionde la chaleur.Pourbrasserune pareille
quantitéde liqueur, il est préférabledese servir
d'unechaudièrecapabledecontenirde26à 28gal-
lons(de 98à 106litres)d'eaù.On éviterabeau-

coup d'embarras,indépendammentde la perte,
si l'onemploieunechaudièremunied'un robinet
de métal; mais, aulieude cerobinetbraséavec
lachaudière,il seraitpréférabledeplaceraufond
de la chaudièreun simpletubede feuillede cui-
vre, partantdufond,et traversantla maçonnerie
de briquesur laquelleelleest .établie.On peut
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adapteraisémentà cetube,commeauxtonneaux,
un robinetqui peut s'enleverau besoin;disposi-
tionqni permetfacilementde le nettoyer.Il fau-
drait donnerà cerobinetassezd'ouverturepour
qu'ilne fût passujetàs'obstruerpar lehoublon,
lorsqu'onfaitécoulerlemoûtdemalt.

Pournepointperdredetemps,ets'éviterdela
peine,il est à désirer,sicelasepeutfaireconve-
nablement, quela chaudièredecuivresoitplacée
à une hauteur telle qu'onpuisseaisémentfaire
coulerla liqueurdansla cuve-matière,au moyen
d'unerigoleou gouttièreen bois; et, commeil
est essentielde connaîtrepromptement,à toute

époquedel'opération,laquantitédeliquidecon-
tenuedanslachaudière,ondevrasemunird'une

règleà jauger,graduée,renferméedansun tube
d'étainoudefeuilledetôle, afind'empêcherque
la vapeurn'obscurcisseles divisionsgraduéesde
la règle, lorsqu'onla plongedansle liquideen
ébullition.

*

Delà Cuve-matière.

La dimensionde lacuve-matièredoitêtrecal-
culéed'après le modede brasserqu'onadopte;
pour la mêmequantitéde liqueur, elledoitêtre

plusou moinsgrande.Si, par exemple,on fait
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trois infusions,il suffirades dimensionssui-
vantes:

Pourchaquefirkinneufgallons(34litres)me-
sure, d'aileà fabriquer,et d'uneseuleespèce,ou

pourchaquefirkin.34litres)decetteliqueurseule>
à brasserplusen grand, la cuve-matièredevrait
contenirquinzegallons(environ57litres. Si,par
exemple,onveut brasserdeuxfirkins(68litres)
d'aileou de bièrede tableà un firkin(54litres)
de l'uneoudel'autre,etdeuxfirkins68litres;de

l'autre,"lacuve-matièredevracontenirtrentegal-
lons(environ114litres).

Sil'onseproposedenefairequedeuxinfusions,
en employantune plusgrandeproportiond'eau
dans la seconde,alorsau lieudequinzegallons
(57litres), la capacitéde la cuvedevraêtre de
dix-huitgallonŝ 68litres).

Si la cuvedonton se sert pourbrassern'est
destinéequ'à cet usage,il convientqu'ellesoit

pluséu'oiteauhautqueverslefond.L'ouverture
étroiteconservepluslong-tempslavapeur,etune
baselargene permetpasaugrist, ougrainmoulu,
de devenirtropcomprimé.

En coupantauxdeuxtiersun tonneauà large
fond, on formeraune cuve-matièretrès conve-
nablepourlesopérationsenpetit.

Lacuvedevraêtremunied'un robinetde nié-
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tal, cequiestbienpréféiableàunechantepleure,
ou robinetenbois; cesdernierssontsujetsà se

gonflerlosqu'ilssont encontactavecun liquide
chaud; de sortequelorsqu'onessayede tirer le
moût, on est souventréduit à lanécessitéd'ar-
racherde lacuvetoutl'ajutage.

La cuve-matièredoit être supportéesur un

trépied,dont la formela plus conveuableà lui
donnerest celleprésentantla figurede la lettre

T, forméededeuxpiècesdeboisréunies,et ayant
souslestroisextrémitésunpiedservautà mainte-
nir l'assemblageau-dessusdu sol à une hauteur
tellequ'onpuisseaisémentplacerdessousunseau
dedimensionordinaire,ou toutautrevaisseau.

Pourrafraîchissoirs,les cuviersà lessiveordi-
nairespourrontservirconvenablement.Pourcha-

que fiikin(34litres)deliqueurà brasser(aileet
bièrecomptéesensemble),cescuvierspeuvent
être de lacontenanceeu toutde i4 gallonŝ en-
viron53litres)qu'onpeutrépartirdela manière

suivante,en partantde cettebasepourle calcul
detouteautreopérationplusengrand.Lecuvier
le plusgrandpeut servir,danschaquecas, en

triplecapacité,de recette, de rafraîchissoir,et
decuveguilloire,pour fairefermentercelledes
deuxliqueursqui a été brasséeen plus petite
quantité.
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Il faut, pour un travailde dix-huit gallons
(68litres),soitdelamêmeliqueuroude liqueurs
différentes,un cuvierde seize, et un de douze

gallons(environ60et45litres)decapacité.
Pour troisfirkins37gallons(102litres),il faut

un cuvierdedix-huit,et deuxde douzegallons
(de68et deuxde45litres).

Pour brasserun baril(i36litres), lecuvierle

plusgranddoit avoirunecapacitéde trentegal-
lons(u3 litrçs),tandisquechacundesdeuxau-
tres necontiendraitquetreizegallons(49litres).

Lecuvierdestinéà servirdevaisseaude des-
sous, ouderecette,pourlemoûtquis'écouledo
lacuve-matière,doit avoirsa capacitédiviséeen

gallons(3,785litres), afinqu'à la simpleinspec-
tiononpuisseà l'instantconnaîtrelaquantitéde
moûtproduiteparchaqueinfusion.Cesdivisions

peuventêtretracées,ou par desentaillesfaites
sur la surfacedu bois, ou au moyendepetits
clousquiy sont implantés.Aprèsavoirdéterminé
laplaceparticulièreoù levaisseaudoitêtreétabli
et l'y avoirposé,on y versel'une aprèsl'autre
desmesuresd'eau,et l'onmarquesur les parois
du vaisseaulahauteurde l'eau, soitpar desen-
taillessur le bois,soitaumoyende petitsclous
deferàtêtequ'onyenfonce.Si l'onpeutdisposer
d'un plusgrandnombrede cuviersqueceluiqui
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aétéindiqué,lerefroidissementaurapluspromp-
tementlieu.Ondoitaussiavoirtoujours,aube-
soin, quelquesseauxà sadisposition.

Il n'est pasabsolumentnécessairedeseprocu-
rer unecuveguilloirepourbrasseren petit; c'est
ce quia déjàétéobservéetpourl'aileet pour la
bièredetable,lacuve-matièrepouvantservirpour
cellede ces liqueursqui a été brasséeen plus
grandequantité, et le plusgranddes rafraîchis-
soirspourl'autreliqueur.

Quantaurafraîchissoir,quoiqu'ilnesoitpasde
formeconvenablepour une cuveguilloire,ou
cuve à ferm'entation, qui devrait être plutôt
étroiteen proportionde sa profondeur,cepen-
dant, eb nemettantdansun rafraîchissoirde la

capacitéde seizegallons(60litres)queneufgal-
lons(34litres)deliqueur,etainsien proportion,
onpourraopérerassezbiendanstouslescasor-
dinaires.Ainsi, l'on peutavecun tonneaudont
ona enlevélapartiesupérieure,etd'unecapacité
dequinzegallons(57litres)pourchaquequantité
deneufgallons(34litres)à y mettreen fermen-
tation, en formerune cuveguilloire,ou à fer-
mentationtrès convenablementappliquéeà cet

usage.
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MOVENFACILEDEDÉTERMINERLArrSANTEIK
SPÉCIFIQUEDUMOUTDEMALT.

Danslesbrasseriesparticulières,onpeutaisé-
mentreconnaître,si oule jugenécessaire,lape-
santeurspécifiquedumoût, aumoyend'unebou-
teilleétroite, munied'unbouchondecristal.On

prend pour unité le poidsdu volumed'eaude

pluiequelabouteille,lorsqu'elleestcomplètement
remplie,peutcontenir, et la quantitéde moût

que l'onconstatey être contenueétantpleine, à
la mêmetempérature,dénotela pesanteurspé-
ciquede ce moût; car il est clairquequel que
soit l'excèsde son poidssur celuidu mêmevo-
lumed'eauservantd'unité, cetexcèsestdû à la
matièresoluhlecontenuedaus le moût; et c'est
tout ce que le brasseurchercheà connaîtreen
faisantemploidusaccharomèlre.

Pourréduireengallons(mesured'environ4 li-
tres)ou enbarils(mesurede i36 litres)la quan-
tité de matièresolided'unvolumequelconquede

moût, il suffitde se rappelerlesdonnéessui-
vantes; la capacitéd'un pint anglaisde vin(ou
o,473litres)estde28,875poucescubes(473cen-
timètrescubes),et. le poidsd'unemesureégale
d'eau distilléeà la températurede i55 degrés
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Fahrenheit(envirou i3 degréscentigrades)est
de 7310,4281agrains'environ473grammes);le

pini de bièrede Londrescontient35,a5pouces
cubes(environ578centimètrescubes).

Cependant,dansla fabricationde la bièredo-

mestique, il n'est pasnécessairede s'attacherà
connaîtreladensitédumoût.

Les barilsde 18gallons(68 litres), telsque
ceuxqu'onemploieenAngleterrepourlevin,sont
lesplusconvenableset lespluséconomiquespour
emmagasinerla bière; les trousdes bondesdoi-
ventêtre assezlargespourqu'onpuissey intro-
duirela main,et mêmele bras, afinde pouvoir
mieuxennettoyerl'intérieur.Il seraconvenable

que l'ouverturedes bondessoit de la mêmedi-
mension,et aussique tous les boudonssoient
uniformes.Onéviteraainsilegrandembarrasd'a-
voir à choisiret à ajuster desboudonset des
bouchonspourchaqueouverture.Lesbondons
en bois tourné,quidépassentde 2 ou3 pouces
( 5o à 75 ceutimèlres) la surfaceextérieuredu
tonneau, et percésdanslapartiesupérieured'un
trou d'un demi-pouce( environi3 millimètres)

passanthorizontalementet donnantainsila faci-
lité de les faire traverserpar un boulonde fer

pourlesenlever, sontd'unemploitrès convena-
ble; car, en ôtant avecun crochetde fer les
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bondonsordinaires,on est sujetà lesbriser,ou
déformeraussiletroude la bonde,cequi donne
accèsà l'air dans le tonneau.On aura soinde

peindrelescercleseu ferdestonneaux,afindeles

préserverde la rouille.
En ce qui concerneles calculsprécédemment

établis, et pourplusdeconvenance,il est à dé-
sirer que tous les tonneauxsoientprécisément
de la mêmecapacité; mais,commeil y a quel-
quelquefoisunedifférenceconsidérableentreeux,
et mêmeentreles tonneauxdes mêmesdimen-
sions, il seraprudentdes'enassurer,en jaugeant
les tonneauxavantde lesemployer;et si l'on en
trouvait qui s'éloignassebeaucoupde la jauge
moyenne,il faudraitmarquerd'unemanièreiué-

façableleurcapacitéexacte,surledevantoubouge
du tonneau; il neseramêmepasmald'avertirle
tonnelierqu'ona l'intentiondelefaireainsi, afin

qu'ilprenneplusde soinpouréviter leserreurs

qu'ilpourraitaisémentcommettre,s'ilfournissait
destonneauxà vin d'une capacitémoindre, au
lieude ceuxdemêmedénominationfaitspourla
mesurede lacontenancedel'aile.

Il serapareillementutilede mesurerlacircon-
férencedechaquetonneau,etdemarquerparune
entaille, ou aumoyeud'un petit clou, le point
exactementopposéau centrede la bonde.Cela
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éviterade la peinepourla positionà donneraux
tonneauxqu'onveut fairesécheraprèsqu'Usont
été rincésavecde l'eau.

DELASAISONLAPLUSCONVENABLEPOURBRASSER.

Le meilleurtemps pour brasserest la saison
froide: marset octobresont les moisles plus
convenablespource travailenpetit. Si, à défaut
de cellier, on est obligéde brasserpendantles
chaleurs, il ne fautopérerquesur la quantitéde
bière nécessairepour une prompteconsomma-
tion; car il est rare qu'onpuissegarderpendant
long-tempslesliqueursde maltbrasséesdansune
saisonchaude.

DESPRÉCAUTIONSAPRENDRE, ENCEQUICONCERNE
LENETTOIEMENT, DANSLAFABRICATIONDELA.
BIÈRE.

Onne sauraitmettretrop de soin à tout bien

nettoyerdanslesopérationsdelafabricationdela

bière, particulièrementdans l'été; car chaque
particulede matièrelaisséedans les ustensiles,
aprèsqu'ons'en est servi, donnenaissanceà une

impuretédont onne se débarrassepas aisément

par la suite, et qui donne inévitablement,pen-
i3
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dant long-temps,un mauvaisgoûtà toutesles
fabricationssubséquentes.

Quelquesjoursavantde commencerabrasser,
on doit remplird'eau tous les tonneaux,toutes
les cuves,afind'étancherces vaisseaux; si l'on

négligecetteprécaution,il peut s'en suivredes
inconvéniensfortgravesparun suintementinat-
tendu, surtoutsi lesvaisseauxn'ontpasdu ser-
viceet qu'onn'en fassepasun usagejournalier.
Avantdelaverlesustensilesà brasser,lescercles
destonneauxet descuvesdoiventêtrefortement
resserréstandisque leboisest sec.

Immédiatementaprèsqu'ons'estservidesusten-

siles, il fautreslaveravecsoinet lesrinceravec
de l'eau claire, qu'on renouvellede tempsen

temps,si l'onnedoit pasen fairepromptement
usage;pendantl'été, on mettraau besoindans
chacundes tonneauxou cuves, quelquesmor-
ceauxde chauxnonéteinte, et on aurasoinde
lesbiennettoyeravecuneeaudechauxpareille.La
chaudièrene doitpasnonplus être négligée; il
nefautjamaiss'enserviravantdel'avoirnettoyée;
et, enfaisantcetteopération,on devraspéciale-
mentexaminerle fond, ainsiquele robinettout

autour, pour s'assurerqu'il n'yadhèrepointde

vert-de-gris; et, à ceteffet,il fautle rendrepar-
faitementbrillant.
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Dèsquele tonneauestvide, il fautavoirsoin

deboucheravecuuechevillel'ouverturepratiquée
pour le robinet,et de fermerla bondeavecun
bouchondeliègequ'oùyenfonceà coupsdomar-
teau.Letonneaupourraalorsseconserverenbon

état, et il n'aurabesoind'êtrerincé, que lors-

qu'onserasur le pointd'en faireusage; mais,
si l'on négligecette précaution,le tonneause
moisira,etildeviendratrèsdifficiledelenettoyer
parfaitement.

Il conviendrad'examiner,de tempsen temps,
l'intérieurdu tonneau,ce qui se fera pour le

mieux,en enlevantl'undesfonds,afinquel'on

puissebien frotterl'intérieur;car il s'y forme

peuà peu, avecle temps, unecouchemucilagi-
neusequel'eaunepeutenlever, et qui, sionla
laissesubsister,contribuepuissammentà rendre
labièresusceptibledesegâter.
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DELAQUANTITÉD'AILEOUDEBIÈREDETABLEQu'oN
PEUTOBTENIRp'uNEQUANTITÉDONNÉEDEMALT
ETDEHOUBLON.

Dansla fabricationdomestique,et lorsquela
bièren'estpasdestinéeà êtreconservée,onpourra
produireavecun boisseau(3o litres) demaltet
dix onces(environ3oogramm.)dehoublon,19

gallons(45litres)d'ailecommuneouailedetable,
et lesbrasseursd'aileestimentqu'unemesurede
cette espèced'aile est égalea deuxmesuresde
bièrede table. On peut doncbrasser, avecun
boisseau(3olitres)demalt, a4gallons(90litres)
de bière de table, sans aucunequantitéd'aile
de table, ou9 gallons(34 litres)d'aileet 6 gal-
lons (environa5litres) de bièrede table, ou 6

gallons(a3 litres) d'aile, 13gallons( 45 litres)
de bièrede table, ou enfin toutes autrespro-
portionsd'aileet de bièrede tablese convenant

par ce rapport, qu'uneproportiond'ailecom-
mune soit équivalenteà deux proportionsde
bièrede table.Cettequantitédemaltestla plus
petitequ'onpuisseemployerpourbrasser12gal-
lons (45 litres) de bonneaile de tableou aile
commune.Il est, en outre,bienentenduquele
malt se mesureavantqu'il ne soitmoulu; car
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i boisseau(3o litres) de malt peut produire,
lorsqu'ilest grossièrementécrasé, i boisseauet
i quarter(37,5litres)de gristou grainmoulu,
et quandil est réduiten poudrefine, l'augmen-
tationest encoreplusconsidérable; d'oùil suit

quesi l'onemploiele grainmoulu,il conviendra
d'avoirégardà cettecirconstance.

Si l'aileestdestinéàêtreconservée,il serabon

d'employerde 5 } à 6 boisseaux(de 170à 180
livres)de maltpâlepourfabriquerun hogshead
(54gallons) (ao4litres)debonneaile.Laquan-
tité de houblondoit se réglersur le goûtdu
consommateurde l'aile, et sur le tempsqu'on
doitlagarder.Pourdel'aileforteàconserverpen-
dant environdouzemois»il faudraemployer,
pourchaqueboisseau(3olitres) de malt, trois

quarts d'un pound (34o gramm.)de houblon
(en supposantle houblonnouveau, ou de la
meilleurequalité). Si la bièredoit être gardée
seizeoudix-huitmois, laproportionconvenable
estcelled'unpound(453,4ogramm.)dehoublon

par boisseau(3o litres) de malt. Pour une aile
fortede cetteespèceà boirede suite, il ne faut

pas plus de 10onces(environ280gramm.)de
houblonpar boisseau(3o litres) de malt.Mais

lorsqu'onfabriquede cetteespècede bièredans

l'été, il convientd'employer\ d'un pound(34o



J5O MANUEL

gramm,) dehoublonparboisseau(5o litres)de
malt.

Quant à la petite bière il est suffisant,pour
brasserchezsoiunhogshead( ao4litres) decette

liqueur, d'employerde i \ à i \ d'un pound
(de 680à 793gramm.)de houblon, par ai} ou
a i de boisseau( de75 à 8a litres) de maltpâle.
En indiquantlesquantitésde maltprécédentes,
commedevantproduireune quantitédonnéede
bière, il doit être entenduque toutela matière
solubleseracomplètementextraitedumalt, cir-
constancequi n'est nullementordinairedansla
fabricationdomestique; il restesouventdansles

grains,aprèsquel'opérationestachevée,lamoitié
de la farine; .100livres(4534-9gramm.)demalt,
convenablementdépouillédansl'opérationdel'in-
fusiondelamatièresolublequiy estcontenue,ne
doiventpeser, aprèsparfaitedessication,quede

4oà 40,5olivres(de 18, à i8,35okilog.).
Le malt pâle est préférableau malt ambré

pour la fabricationde la bièreen petit. Ondoit

toujoursen faireusage; et ce niait de la meil-
leure qualitéproduit la bière du goût le plus
agréable.Si l'ondésireque la bièreait une cou-
leur brune, l'additiond'une petite quantitéde

sucrebrûlérempliratrèsbiencet objet.
> Lorsqu'onachètedumalt, ondoitexaminers'il
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estvieuxou frais; s'il est frais, il faudra,avant
des'enservir, le laisserexposéà l'airlibrepen-
dantunoudeuxjoursaprèsqu'ilauraétémoulu.
Si le maltest vieux, il conviendrade le moudre
un jour, et de s'en servir le jour d'aprèspour
brasser, sansle laisserplus long-tempsdanscet

élat, il devraêtre bruisinépetit, c'est-à-dirt

grossièrementmoulu,demanière,cependant,que
chaquegrainsoit brisé; s'il était réduiten pou-
dre très fine, l'infusionoulemélanges'opérerait
très difficilement,et il en résulteraitde l'empê-
chementpour l'écoulementdu moût.

Lorsqu'ona l'économieen vue, onpeutsubsti-
tuer à une partie de malt une certainequantité
de mélasse,ou de sucremoscouade; d'aprèsdes

expériencesauxquellesj'aieuàmelivrerengrand,
je suisautoriséàétablir, quedouzelivres 5,44»
kilog.)de mélasse,ou 10 livres (4,5kilog.) de
sucremoscouadeéquivalent, ou fournissentau-
tant de matière fermentesciblequ'un boisseau

(3o litres.)demaltdequalitéordinaire, c'est-à-
diredeceluiqui estcapablede produire65livres

( 29,5kilog.)dematièrefermentesciblesolidepar
quarter(242titres) demalt.
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De l'infusion.

Laquantitéd'eauà employerpour obtenirles
différentesinfusionsdoitêtredéterminée,d'après
cequi a déjàété dit, par les capacitésrelatives
de la cuve-matièreet dela chaudière;et l'on doit

toujoursavoirsoind'employer,pour la première
infusion,unequantitéd'eautellequ'il enpuisse
résulterassezde liqueurpourquelesparoisdela
chaudièrenesoientpasendommagéesparle feu.

On commencel'opérationdu mélange,ou de

l'infusion,parplacerlacuve-matièresursonsup-
port et dans la positionla plus commodepour
recevoirl'eaude4achaudière,et pour laisserun

espacesuffisant* la personnequi doit vaguer,
c'est-à-direremuerl'infusion; puis, ayantadapté
a l'orificedu robinetentrantdanslàcuve, et par
lequeldoits'écoulerla liqueur, unepassoired'o-
sier recouverted'une grosse toile serrée, afin

d'empêcherlesgrainset.la farinede passeravec
la liqueur,on versedanslacuve10gallons(en-
viron38litres)d'eaubouillantepar5 pecks(en-
viron58litres)demaltà employer;etl'oncouvre
alorsla cuve.En supposantque la capacitéde
lachaudièrene puissecomporterque7 ou 5 des
10gallons(26 ou 19des 38 litres) d'eau, dans
ce cas on fait bouillir, aussipromptementque
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possible,les3 ou 5 gallons(les ta ou 19litres)
d'eaurestant,et on les ajouteà l'eauquiestdéjà
danslacuve,qu'oùdoitmaintenircouvertepen-
dant tout ce temps, jusqu'àce que la liqueur
danslevaisseausoitdevenueéchaufféeà unetem-

pératureuniforme.

Lorsquel'eaus'estrefroidieà 180ou 185degrés
Fahrenheit(8a ou 85degréscentigrades),il faut

qu'unepersonneversepeuà peule moûtdansla
cuve, tandisqu'uneautre agite, de manièreà
cequele mélangeavecl'eaus'opèresi bien, qu'il
n'yrestepasdemorceaux,etqueletout présente
unemasseuniformémentliquide; oncouvrealors
la cuveavecdessacs,descouvertures,destapis,
ou toutesautreschosesqui se trouventsousla

main, pour empêcherla vapeurde s'échapper.
On doit continuerd'agiterle mélangependaut
unedemi-heure.

Aprèsuneheureet demiedereposdel'infusion
dansl'hiv/v,et une heureen été, on tourneles
robinetspourlaisserécoulerlemoûtdanslevais-
seaudestinéà le recevoir; et pendantquecette
infusionest enpréparation,ona soinde remplir
d'eaula chaudière,afind'enavo'rdetouteprête
pourla secondeinfusion,avantque le premier
moûtait étéretirédugristougrainmoulu.

Lorsqu'onse proposede ne brasserque9 gal-
lons(34 litres) de bière, la quantitéd'eauqui
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convientpour la secondeiufusionest de 5 gal-
lons et demi (environ 19 litres) par boisseau
(3o litres)demalt. Il fautque l'eausoit versée
sur lemaltparunepersonne,tandisqu'uneautre
est ocupéeà agiterle mélangeavecl'instrument
en formederameou d'aviron,pendantau moins
unedemi-heure.Si l'ona l'intentiondenebrasser

qu'uneseuleespècede bière,on peut recevoirle
secondmoûtdansle mêmevaisseauquicontient
déjàlepremier.Aprèsuneheureet demiederepos
du mélange,on le décante.Latroisièmeinfusion
doit être faiteavecla quantitéd'eaurestante,et
elle n'abesoinde ne séjournerqu'uneheuresur
le malt.

Quoiquenousayonsétablitroisinfusionsàfaire

séparément,si le tempsoud'autrescirconstances
ne permettentpas de les effectuer,on pourra
ne fairequedeuxinfusionsseulementsurlegrain
mouluavectoute la quantitéd'eauà employer.
Dansce cas, on apercevratoujoursunequantité
d'eau restanteà la partiesupérieuredu malt,
parceque le mélangeest trop clair, et il reste
une portionde matièreextractivedansle grain
qui est empâtéepar le secondlavage; maisil
est toujourspréférablede fairetroisinfusions.

Lacoutumed'étendresur les matièresdansla
cuveunlit, ou,commeonl'appelle,unchapeaude

gristougrainmoulu,pourconserverla chaleur,
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peut altérerle malt.On atteintmieuxce but en
étendantsurlacuve-matièreunecouvertureouun

tapis pour y retenir la chaleur.Des10gallons
(38 litres) d'eau employéspour chaque peck
(7,5 litres)demalt, on n'obtiendraen moûtque
5 gallonset demi(environ31 litres); les4 gal-
lons et demi (environ17 litres) restans étant
retenuspar le malt.

Cuissonou ébullitiondu moût.

Aprèsavoirmisdansla chaudièrede cuivre,
aveclepremiermoûtd'aile(ensupposantqu'on
l'ait conservéà part pourbrasserde l'aile), toute
laquantitédehoublon,on faitbouillirlemélange
jusqu'àcequela liqueurse caille, ouqu'ellede-
viennetroubléepardesfloconsnuageuxet épais;
ce qui auraprobablementlieuau bout d'environ
uneheured'ébullition.On observemieuxlecail-
lementou la rupturede la liqueur, en retirant
delachaudièreunebassinerempliedumoûtqu'on
laisserefroidir; ony aperçoitalorsdistinctement
lesflocons.

Pendantquel'ébullitiona lieu, il fautdisposer
les cuvierspour le refroidissement; à cet effet,
on lesélèveau-dessusdu planchersur dessup-
ports, afinquel'airpuissecirculerlibrementau-
tourde leursfonds.Onmetalorsau-dessusd'eux
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un taraisdecrin supportésur un châssisforméde,
quatremorceauxdeboisassembléset ajustésen-
semble, et reposantsur le bord du cuvier; on y
verseensuite, pour la fairepasserà travers, la

liqueurqui a bouilli.On introduitalors le hou-"
blon dans la chaudièrepour le fairebouillirde
nouveauaveclesecondet le troisième.moût.

Si l'on ne peut conduirela cuissonainsiqu'il
vientd'être dit, enraisonde ceque la chaudière
dontonpeut disposerest trop petite, il faudra,
lorsquelepremiermoûtaurabouillià moitié,en
retirerunepartiepourfaireplaceà Unenouvelle

quantitédemoût, etcontinuerPébullilionjusqu'à
cequetout le moûtait étéconcentré,et qu'il ait

agisur lehoublon.

Refroidissementdu moût.

Aprèsavoir fait bouillirla liqueur, ou retire

avec;soinle moût de la cuve-matière,et cette
cuveayantétérincéeavecde l'eau, on la remplit
du moûtcuît, puis on la placedansun lieuoù
ellenesoitplusexposéeà un courantd'air froid,

pour servirdecuveguilloirepour lemoût.Lors-

quelaliqueurcontenuedanslesdifférenscuviers,
ensupposantqu'ilssoieuttousdestinésàproduire
de l'aile, s'est assezrefroidie,de manièreque la

températuremoyennedetout leliquideréunisoit
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de63à 65degrésFahrenheit(de 17à 18degrés
centigrades),cequiestà peuprèsla température
du laitsortantde la vache; aprèsavoirintroduit
la liqueurdansla cuveguilloire,ou à fermenta-
tion, ony ajoutela levure,et, le vaisseauétant

recouvert,onlaissele touten reposdansunlieu
d'une températuremodérémentchaude.Ondoit

cependantprocéderau refroidissementdu moût
cuit avecleplusde promptitudepossible,afinde

l'empêcherde tournerà l'aigre, surtoutdansla
saisonchaude.

Laquantitéde levurenécessairepourexciterla
fermentationduinoûtdoitêtredanslaproportion
d'unquarter(0,996litres)debonuelevureépaisse,
nouvelle,pourenviron4ogallons(environI5I li-
tres)de moûtde bonnebièreforte, ou demoût

d'aile, et d'un pint et demi(0,710litres)pour
unpareilnombredelitresdemoûtdepetitebière.
Sil'opérationsefaitdansun tempsfroid,onpeut
plutôt augmenterla quantité indiquée;il sera

prudentaucontrairedesetenirunpeuau-dessous

pendantl'été. Immédiatementaprèsl'additionde
la levure,il fautremuerlemélangependantdeux
ou troisminutes,afinqu'il s'incorporebienavec
le moût.C'estunepratiquefort bonne, quoique
nonabsolumentnécessaire,de fairefermenterà

part la levureavantqu'onen ait besoin,en la

délayantavecun peude moûtchaud,et eu?jou-
'4
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tantdetempsentempsplusdemoûtaumélange,
àmesurequela fermentationa lieu.Decettema-
nière, en effet,la totalitédu premiermoûtpeut
être entréeen fermentationavantque le reste
soit encoreassezfroid pourpouvoirêtre facile-
mentmêléavecla levure.

Fermentationdu moût.

Lorqu'onne brasseque de la bière de table
seulement,la liqueurrefroidiedoit être miseà
fermenteraveclalevure,àlatempératured'environ
65 degrésFahrenheit( environ18degréscenti-

grades).
Si la fermentationa lieu très rapidementet

qu'ilparaissey avoirà craindreque toute la li-

queur nedéhordeet nese répandehorsla cuve,
on peutyrabattrela levureavecunbâton,etlais-
ser la cuvenon couverte; on peutmêmeouvrir
une porteou unecroiséedansle lieuoùelleest

placée, poury fairearriverde l'air froid, qui
retardele progrèsde la fermentation.

Si la fermentationest languissanteet faible,
on peut introduiredans la cuve une oudeux

grossesbouteillesde grèsrempliesd'eauchaude
et bienbouchées,pouraugmenterlégèrementla

températurede la liqueur.Lorsquele chapeau
delevures'estélevé,et a prisunaspectuniforme;
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et précisémentau momentoù il commenceà

s'abaisser,<>al'enlèveavecl'écumoire,enconti-
nuantd'écumerjusqu'àce qu'il ne s'élèveplus
rienà lasurfacede laliqueur.Lalevureainsire-
cueilliecontientune certainequantitédebière,
qui sesépareradumélangeparunreposde deux
ou troisjours; cettebièrepeutêtreajoutéeà la

liqueurquiaccompagnel'écume; la fermentation
del'aile,lorsqu'onla brasseenpetitesquantités,
est pour l'ordinairecomplètementopéréedans
deuxjours,et labièrede tablepeutêtreprompte-
ment entonnée,aprèsque la fermentationa eu
lieu.

Clarificationde la bière.

Lorsquela fermentationparaîtêtrecomplète,
on décantela liqueurfermentéede dessusle sé-
dimentépaisqui s'estforméaufonddu vaisseau
oùellea eu lieu, de ce vaisseaudans-deston-
neauxpropres, préalablementrincés avec de
l'eaubouillante,et les tonneauxen étant rem-

plis,on frappeavecunmailletquelquescoups
surlescercles,cequi faitdégagerquelquesbulles
d'air.Laliqueurs'affaisseunpeu, et laissede la

placepoury en ajouteren plus.Il s'établiraen-
coreune fermentationlentedansla bière,il se

sépareraune nouvellequantitéde levure, et
elleserépandrahorsdesbarils,qu'ilfaudratenir
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placésles bondesun peuinclinéesd'uncôté.La
mêmeliqueur, écouléedes barils, lorsqu'elle
a été recueilliedansun vaisseauplacéà ceteffet
au-dessousdestonneaux,peutservirdenouveau

pour remplirles barils, ou ils peuventêtreen-
tretenuspleinsau moyende l'additionde toute
bièrequelconquequ'onpeutavoirsouslamain.

Manièrede donnerungoûtagréableà la bière

domestiqueou brasséechezlesparticuliers.

Lorsqu'ondésiredonnerà la bièreun goût
agréableet particulier,il faut, aprèsavoirren-
fermédans un sac les substancesdont on fait

usagedanscettevue, tenir le sacsuspendudans
la bièrependantque la fermentationa lieu, en

ayant soin de le retirer lorsquel'effetqu'on
voulaitobtenirestproduit.Il faudradoncgoûter
de tempsen tempsla bière, parcequesouvent
unetrèspetitequantitédela substanceemployée
pour donnerle goût, peut remplirconvenable-
mentcetobjet, tandisqu'uneimprégnationplus
forterendrala bièredésagréableà boire.Onfait

quelquefoisusage,pourdonneràl'ailedomestique
ungoûtquiflatte,dessubstancessuivantesquine

présententaucuninconvénient,savoir: lagraine
de coriandre,la racinedegingembre,la racine
de l'iris de Florence,celledu roseauodorant,
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lespoisà odeurde fleurd'orange,et la racinede

réglisse.Cependantc'estdelagrainedecoriandre

qu'on fait principalementusage.Il faut écraser
cessubstancesavantdelesemployer.

Misede la bièreenbarils.

Lorsquela fermentationdela bièrea entière-
ment cessé, on met la bondeau tonneau.C'est
une mauvaisepratiquequecelled'yintroduire,
dans la vue de coller la bière, Unepoignéede

houblon,soit dansson étatnaturel, soitpréala-
blementchauffé.Lehoublonpeutprésenterl'in-
convénientde boucherle robinet, et deplus il
n'a pasla propriétéderendrela bièreclaire;elle
le devientpromptement,lorsqu'ellea étébrassée
avec tout le soin convenable.H ne faut alors
autre choseque du tempspour que sa qualité
s'améliore; et, dans tous les cas, la bièrebien

fabriquéeseraclaireau bout de quatorzejours.
Si la bièredoit être misedansdesbouteillesde
verre, il fautquecesoit avantque la fermenta-
tion insensibledans le baril ait cesséou dès

qu'elleest devenueclaire; il fautavoir soinde
fairede tempsen temps, et surtoutdansl'été,
l'examendestonneaux.Siquelquebruitdesiffle-
mentsefaitentendreà la bonde,onpeutladessé-
rer jusqu'àceque laliqueurdeviennetranquille;



l6a MANUEL

maisil vaut mieuxarrêterla fermentation,ceà
quoion peut parveniren mouillantà plusieurs
reprises et tout autour, le tonneau avec un
torchontrempédans de l'eau froide.

Labièreétant bien préparée,et le travailde
sa fabricationcomplètementachevé,il convien-
dra de lamettreà part dansle lieu oùelledoit
resterjusqu'àcequ'oùen fasseusage.Dèsqu'elle
seraplacéedanslecellier,il fautôterlesbondes
destonneauxet lesremplirtouspleinsavecde
la bièrefaite et claire, en ayant soind'enlever
de tempsen tempsl'écumes'élevantà la surface
de la liqueur,et quis'est forméepar le remuage
desbarils.Aprèsavoirainsiécumependantdeux
outroisjours, onreplacela bondeenl'enfonçant
de manièrequele tonneausoit hermétiquement
bouché, et l'onperceà côté, avecune vrille,un
troudestinéà donnerduventau tonneau,en le
fermantavec un douzilou faussetqu'il faut
avoir soind'y tenirpeu serré pendantun jour
ou deux.

Collagedela bière.

Si la bièren'estpasclaire,onpeut la rendre
telle eny ajoutantune petitequantitéde colle
de poissondissoutedans de la bièrevieilleet

aigre; mais c'est toujoursun mauvaismoyen.
11rendla bière, particulièrementsi c'est de la
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bièredetable,oude l'ailepeuforte,susceptible
de tournerà l'aigre.Il faut considéreri;ue la

qualitéde la liqueurde maltd'êtreclairen'est

passeulementessentiellecommeagréableà l'oeil,
mais qu'elleest aussiabsolumentnécessaire,
commerendantla bièreinaltérable; et ceteffet
ne seraitpasproduitpar desmoyensartificiels.

Il arrivequelquefoisquedela bièrefortefabri-

quéechezdesparticuliers,tourneà l'aigre,lors-

qu'elleestgardée; leseulmoyenefficacepourla
rendreplusdouceconsisteà y ajouterunequan-
tité égalede bièrenouvelle,ce qui, danspeude
semaines,la rend plusagréableau goût. Il est

d'usage,dans des ménages,de garderun fond

d'approvisionnementdebièrefabriquéeenmars;
maisil estpréférabled'avoirsaprovisiondebière
fortebrasséedansle moisd'octobre,ou au com-
mencementde novembre.L'ailede réservepeut
êtrebrasséeen marsou avril; et mêmel'aileou
la petitebièrese conserveronttrès bien, quelle
quesoitl'époquede leurfabrication,à l'exception
d'un tempstrèschaud,pendantlequelil serait

prudentdes'abstenirtout-à-faitdebrasser.

Lorsqu'aprèsavoircolléla bièredansle ton-
neau, onamiscelui-cienpercepourlahoire, il
faut dèslorséviterdeproduireaucuneagitation
dans letonneauen leremuantet en lechangeant
deplace; et, eneffet,quoiqu'ilait pu nepasen-
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trer dans le tonneaudu sédimentde la cuveà
fermenter,il s'y déposepeuà peude la bière,
sous là formede lie ou de fèces,une certaine

quantitéde levure» et tout remuementquel-
conquedu tonneau,en mettantcesliesen mou-

vement,rendraittroubletoutela bièrequ'ilcon-

tient, indépendammentde ce qu'il peut en ré-
sulter l'excitationà une nouvelle:fermentation

insensible,qui peuttendreàdétériorerla bière.
Si la bièredoitêtre transportée,il fautle faire
avecprécaution,en évitantde troublerle sédi-
ment qui est au fonddu tonneau,parcequele

dépôtétantalorscomplètementopéré,il y aurait
de l'inconvénientà donnerlieuà cequ'il sefor-
mât de nouveau.Il est nécessaireaussique le
tonneausoit mis en perce à une distancedu
fond qui permetteà la bière de couler claire
de dessusce dépôtrassembléà la partie plus
basseduvaisseau.

BièreSpruce.

On donnecenomà Unebièrefaisantefferves-
cence, brasséeavecde la mélasseet l'extraitdu

sapinspruce(spinuscanadensis),Substancequi
lui donneun goûtde térébenthine.On prépare
celtebièrede la manièresuivante.Aprèsavoir
ajoutéà 18gallons(68litres)d'eaubouillante,de
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ia à i4 livres(de5à6 kilogrammes)demélasse,
etde i4 à 16onces(4ooà45ogrammes)d'extrait
desapinspruce,on laisserefroidirlemélange,et

lorsqu'il«stencoretinpeuchaud, ony introduit
un pint (environundemi-litre)de levure,puis
onl'abandonneà lafermentation; pendantquela
fermentationa lieu,on enlèvelalevureen écu-
mant; et lorsqu'ellecommenceà devenirlanguis-
sante, cequia ordinairementlieuauboutdedeux

jours, on met la bièreen bouteilles,et deuxou
trois joursaprès, onpeut la boire.Lesucreest

préférableà la mélasse; et si l'onpeutsubstituer
à l'eaudumoûtdemaltdeforceordinaire,comme
celled'unmoûtde i5 à 18gallons(67à 68 litres)

produitpar un boisseau(3olitres)demaltpâle,
on obtientunebièresprucede beaucoupsupé-
rieureen goût.

Onbrassedelamêmemanièredela bièrespruce
blanche,ensubstituantà lamélassedusucreor-
dinaire.
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MÉTHODEFOURRECONNAITRELEDEGRÉDEFORCE,
OULAQUANTITÉD'ESPRITCONTENUDANSDUPORTER,
DEL'AILE, OUD'AUTRESESPECESDELIQUEURSDE
MALT.

Laforcede touteslesespècesde bièredépend,
commecelledu vin, de la quantitéd'espritque
cesliqueurscontiennentdansun volumedonné.
On sait qu'il n'y pas d'articlequi offreplusde
variationsque les liqueursde malt; la causeen
est due, sansdoute, à desdifférencesdans les
modesdebrasserlabière, quoiqueaveclesmêmes

ingrédiens.Onpeutdéterminerlaforcedetoutes
cesespècesdeliqueursenopérantainsiqu'ilsuit:

aprèsavoirintroduitunequantitéquelconquede
labièredansune cornuedeverre, à laquelleest

adaptéun récipient, on distilleàunedoucecha-
leurpendanttout aussilong-tempsqu'ilpassede

l'espritdans le récipient; ce qui peut se recon-
naîtreen chauffantdetempsen tempsun peudu

liquidedistillédansunecuillerplacéeau-dessus
d'unebougieallumée,et en mettantla vapeurde
ce liquideen contactavecla flammed'un mor-
ceaudepapier.Sila vapeurprendfeu, on con-
tinuerala distillationjusqu'àce qu'ellecessede

produirecet effeten lui présentantun corpsen-
flammé.Lorsqu'ona dû, d'aprèscesessais,arrêter
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la distillation,on ajoute, par petitesquantités
à la fois, au liquidepassédansles récipiens,et

qui n'est autre choseque l'esprit de la bière,
combinéavecde l'eau, du sous-carbonatedepo-
tassepur, préalablementdesséchéen lechauffant
au rouge, jusqu'àceque la dernièreportionde
ce sel introduitedansle liquidey restesansse
dissoudre.,On sépareainsi l'espritde l'eau, le
sous-carbonatedepotasseluienlevanttoutecelle

quiy étaitunie; et la combinaisonde cetteeau
avecle seldescendantaufondduliquide,l'esprit
seulla surnage.Si cetteexpérienceestfaitedans
un tubedeverred'environi oua centimètresde

diamètre,et graduéen5oou 100partieségales,
on pourrareconnaître,à la seuleinspection,la

quantitépourcent en mesure,de l'espritcon-
tenudans unequantitédonnéede bière Entre
autresqualitésde bon porter, il doit avoircelle
de produirece qu'onappelleen termede l'art,
unetête écumeusefine; car les connaisseursne

jugerontcelteliqueurexcellentequ'autantqu'elle
produiracet effetrecherché,lors mêmequ'elle
auraittouteslesautresbonnesqualitésdeporter.

Pourdonnerauporterceltepropriétéd'écumer

lorsqu'onletransvased'unvaisseaudansunautre,
ou de formerce qu'on appelleaussi une tête
dechouxfleur,lesdétaillansy ajoutent,comme
donnanttêteà la bière, un mélangecomposéde
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vitriolvertcommun(sulfatede fer), d'alunet
desel.Cetteadditionse fait ordinairementdans
laproportiond'unedemi-once(environ15gramm.)
dumélangeparbaril (ou i36litresdebière).

Suivantlesloisanglaiseschaquebarilde bière
oud'ailefabriquéeparlesbrasseurspublicsétablis
dansla Grande-Bretagne,doitcontenir56g gal-
lons, ou à raison de 5,785 litres par gallon
( i36 litres),suivantl'étalon,pourle quartd'aile
conservéà la ccitrde l'échiquier.
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APPENDIX.

Appareilportatifpourlafabricationdomestique
delabière,etmanièredes'enservir.

Lafigureiciplacéereprésenteun appareiléta-
bli en plaquesde fer, étaméesà l'intérieur,et

propreàbrasserenpetitdesliqueursdemalt,Cet
appareilconsistedans trois cylindresconcen-
triquescreux, ainsiqu'onle voitdansla figure,
et dans un foyermobile, formantla partiein-
férieuredela machine;le cylindreextérieursert
dehouil|oire;en dedansdece cylindreest placé
la secondvaisseaucylindrique,dontlesparoiset

t5
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le fondsontpercésdepetitstrous.Cevaisseauest
destinéàcontenirlegristougrainmoulu,cequi
l'afiit nommercylindred'extraction.Letroisième
cylindrepercé, qui sert à fairearriver l'eau sur
le grain moulu, est fixéau centre du cylindre
d'extraction.

M.Néedharo,l'inventeurde l'appareil,donne
les instructions qui suivent sur l'usage de
celte machine,au moyende laquelleil annonce

qu'avecunboisseau,8galloDS(environ3olitres)
de malt, et de troisquartsa un pound(deZ^oà

455grammes),on peutbrasser9 gallons(34Utr.)
d'aile et uqepareillequantitédebièrede table.
« Mettezdansl'appareilautant d'eaufroidequ'il
en faudrapour couvrirle fondpercédu cylindre
d'extraction,et allumezle feu dans le foyer<i;
mettezalorsdans ce cylindrepercédu grist ou

grain moulu,en quantitételle que troisparties
le rempliraient,en ayantsoinqu'ilne tomberien
decegristdans le cylindredu centre, qu'il fau-
dra tenircouvert,maisseulementpendantqu'on
y mettrale malt; et aussi, pendantl'opération
de l'infusiondu malt, il ne faudranonplusrien
laisserpasserentre le cylindred'extractionet le
vaisseauextérieurou bouilloire.Celaétant fait,
on introduitdansle cylindrepercédu centrede

l'appareil,autant et plusd'eaufroidequ'il n'en
faudraitpourrecouvrirlemalt, etuneheureaprès
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quele feua été allumédansJefoyer,onremue
bienlemaltavecunbâtonà agiterlesinfusions,
pendantenvirondix inimités,de manièreque
chaqueparticuledumaltait puêtrediviséeetin-

corporéeavecl'eau Onlaissealorslachaleurs'é-
leverpar dtgrés jusqu'àiy5 degrésFahrenheit
(environ 80 degréscentigrades);on remuede
nouveau,et, lorsquelemélangea atteintlatem-

pératurede18degrésFahrenheit(8a,uacentigr.),
onamortitlefeuavecdescendreshumides,pour
quel'infusionnedeviennepastropchaude.Après
avoirlaisséreposercemélangependantdeuxheures
etdemie,ontire, enledécantanttrèsdoucement,
le moûtau clair; et, aprèsl'avoirtransférédans
l'undesrafraîchissoirs,onmetle houblon,préa-
lablementfroisséaveclesmainspouren lompre
les morceaux,sur la surfacedu moût pour le
maintenirchaud,jusqu'àcequ'ilsoitretouruéen
dessousdans la machinepour le fairebouillir.

Aprèsavoirdécantéle premiermoût ou moût
d'aile, onfaitpasserdansla machine,à travers
lecylindreducentre,autantet plusd'eaufroide

qu'iln'enfaudraitpourrecouvrirlegristougrain
moulu; onrallumelefeu,et, auboutd'unedemi-
heurederepos,onremuelemaltpendantenviron
dixminutes, et l'on faitchaufferaussiprompte-
mcntquepossiblel'infusionà 180degrésFahren-

beit,,82,Q2degréscentigrades);onabatdenouveau
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lefeu, et aprèsavoirlaisséreposerl'infusionpen-
dantune heure, on décanteavecprécautionle
secondmoûtoubièrt de table, de manièrequ'on
puissel'obtenir clair; et, aprèsl'avoirmisdans
l'undesautresrafraîchissoirs,onle recouvre,afin
dele maintenirchaudjusqu'àcequ'onle reporte
dans la machinepourbouillir.Aprèsavoirainsi
tiré le secondmoûtou moûtde bièrede table,
,si l'ona l'intentiond'obtenirun troisièmemoût,
on metdansla machinela quantitéd'eaufroide

qu'onpeut jugerconvenable,onla faittrèspromp-
tementchaufferà 170degrésFahrenheit(environ

77 degréscentigrades);et, aprèsl'avoirtiréeau
clair au boutd'uneheure, on y ajouteledernier
moût obtenu.On enlèvealors avecune pelle à

main, les grainsdu cylindre, et l'on ôte de sa

placelecylindreextérieur1oubouilloire; et, après
avoir nettoyé, avecun balaiet de l'eau, ce cy-
lindrebouilloire,onreplacelecylindrepercédans
lamachine.Onmetalorslepremiermoûtobtenu,
oumoûtd'aile, avectout le houblonà employer,
dansle cylindreextérieur,en ayantsoind'ôterle
couvercledu vaisseaudu centre, et, aprèsavoir
fait promptementbouillirle moûtet l'avoirtenu
bouillantpendantuneheure, onéteintle feu;on
décantele moûtdansl'un ou unplusgrandnom-
bre de rafraîchissoirs,qu'il faudraitplacer en

pleinair, afinquelemoûtpuisserefroidirpromp-
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iément.Aprèsavoirretiréle moûtd'aile,on re-
metlesecondmoût,oulemoûtdebièrede table,
ensembleavecle moûtobtenudelatroisièmein-

fusion, dans la machinecontenantle houblon
restédeceluidu moûtd'aile; on fait bouillirle

mélange; et, aprèsl'avoirtenuainsienébullition

pendantune heure, on éteint le feu. on tire le
moût,quie3tmisdansunrafraichissoir.Lorsque
la températuredumoûtaétérefroidieà70degrés
Fahrenheit(a1,11degréscentigrades), onajoute
une roquille(gill) de levureépaissepar chaque
quantitédeneufgallons(34litres) du moûtdans
les rafralchissoirs,en mêlantd'abord la levure
avecun peude moût, pour qu'ilpuissesecom-
binerplusaisémentaveclemoûtbouilli.Lorsque
le moûtd'ailéestrefroidià 60degrésFahrenheit
(environ16degréscentigrades),on le décante
desrafralchissoirsavec'lalevure,etonlemetdans
lebouilloiredelamachine,préalablementnettoyée
duhoublon,etdontonaenlevélécylindrepercé;
on l'y laissefermenterjusqu'àce quela tête de
levureaitprisl'aspectd'unecroûtebrune,épaisse
d'unpouceoudeux(de a5 à 5ocentimètres),ce
quia ordinairementlieudansl'espacededeuxou
troisjours.Silatempératuredel'airestau-dessous
dé55degrésFahrenheit(dé i3 à i5 degréscenti-

grades),il vaut mieuxplacerle moûtqui fer-
mentedansunesituationohil ne soitpasexposé
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à uncoupd'airfroid; lecellierdestinéàmettrela
bièrequ'ondoitgarder,peut servirégalementde
lieu le plusconvenabledanscette circonstance.

Lorsquela têtede levurea l'aspectci-dessusindi-

qué, on tirelabièredégagéedelalevureetdusé-
dimentaufond,dansuntonneaunet, decapacité
justeh la contenir; et, quandla fermentationa
entièrementcessé,ony metunepoignéede hou-

blon; et, après avoir ferméhermétiquementle
tonneauaveclabonde,oule placedansuncellier
frais.Onpourrafaireusagedecetteaileau bout
de troisouquatresemaines.

« Lesecondmoût, oumoûtde bièredetable,
seraittransférédesrafralchissoirs,ensembleavec
lalevureet lesédiment,dansun tonneauouvertà
lapartiesupérieure,et onlelaisseraitfermenter.

« Pour brasser l'aile de table, on mêleen-
semblelespremieret secondmotets; onlaissefer-
menterle mélange,et l'onprocèdeensuitede la
mêmemanièrequecelleci-devantindiquée.

« Si l'ondoit faire, pourle présent,usagede
la bière,preneztroisquartsd'unpound(environ

34ogrammes)dehoublonpourchaqueboisseau,
8 gallons(environ3olitres)demaltbrun; mais,
s'ils'agitdebièreà garderenmagasin,prenezun

pouod ( 453,439grammes) de houblon pour
chaqueboisseau(environ.3olitres)de malt",et

procédezensuitedelamêmemanièrequ'onl'adé-
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crît pour brasserl'aileaveclabièrede table.Le

premiermoût,sionl'afaitfermenterséparément,
seradu fortporter(stoutporter), et l'onpourra
enfaireusageauboutdetroisouquatresemaines;
le secondmoûtsera de la bièrede table, et il

pourraêtred'unbonusageaussitôtqu'ilseraclair,
c'est-à-direau boutd'unesemaine.Silespremier
et secondmoûtssont mêlésensemble,comme

pourl'ailedetable,la bièredeviendraporteror-
dinaire(commonporter).

« Pour brasserla bièrede table.Si l'on doit
faireimmédiatementusagedecettebière, prenez
un demi-pound(environ227grammes)de hou-
blonparboisseau(parchaquequantitéde3olitres)
de maltpâle,qu'ilfaudraitemployer.Leprocédé
pourbrasserpourraitêtrelemêmequeceluipres-
critpourbrasserla bièrede tableavecl'addition
d'untroisièmemoût.»

Legrandavantagedel'appareilqui vientd'être
décritest d'offrirunemachineportative, dontla
constructionestsimple,et qui n'estsusceptible
d'uucunaccident.

Onsesertdecettemachinepourfairedelabière
avecbeaucoupdefacilité,etTonobtienttoujours
desrésultatscertains.Elleexigepeudecombus-
tible, il n'y a pasde pertepar l'évaporation,et
tout l'arômedu houblonse trouveconservé.
Elleproduit,sansavoir besoinde brasseryun
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moûtricheen partiesextractivesdu maltet du
houblon,qu'onobtientavecgrandavantage,au

moyendes précautionsprises pour opérerleur
ébullition.On voit que le malt et le houblon,
quoiquedansdescompartimensséparés,peuvent
communiquerlibrementà l'eauleurspartiesex-

tractives,sansrien perdrede leursprincipesvo-
latils, cequiproduitlegrandavantagedepouvoir
fairede la bièreenpeud'heures.Lemoûtobtenu

par ceprocédéestsibiendisposéàfermenter,que
peude tempsaprèsqu'il a étémisen tonneau, il

produitunebièretransparente,plusricheehma-

tièreextractiveet enarômequ'onpuissel'obtenir

par aucuneautre méthode.
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DEL'ADULTÉRATIONOUALTÉRAtlONFRAUDULEUSESE
LAMERE.

Lesliqueursdemalt,et particulièrementlepor-
ter, laboissonfavoritedeshabitansdeLondres,
sout des articlesdans la fabricationdesquelsil
secommetfréquemmentlesplusgrandesfraudes.

Lebrasseurest astreintpar lesrèglemensà ne
faire emploi,danssa fabrication,d'aucunsau-
tres ingrédiensquede maltet de houblon.Mais
il n'arrivequetropsouventqu'encroyantprendre
une boissonnourrissanteforméeaveccesdeux
substancesseulement,onestentièrementtrompé.
Le breuvagepeut, dansle fait, n'être plusou
moinsautrechosequ'uncomposéde substances
lesplusdélétères; et il estclairaussiquetoutesles
classesdelasociétésontégalementexposéesà su-
bir lesfunesteseffetsdelafraudecoupable.

Cependant,quelquesdéfensesqui aient été
faitespar plusieursactesdu parlementanglais,
auxbrasseursdeporter, de rien ajouterdanssa
fabricationauxingrédiensprescrits,jepeuxaffir-
mer d'aprèsl'expérience,dit M. Child, auteur
d'unTraitépratiquesur la fabricationduporter,
qu'ilsne pourraientproduirelegoûtagréableac-
tuel du portersansle mélangede diversesdro-

gues.C'està ce mélangequedoiventêtreattri-
buéesles qualitésenivrantesdu porter : il est
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évidentquecertainporterest pluscapiteuxqu'un
outre, et celavientde la plusou moinsgrande
quantitéd'ingrédiensstupéfiâns.11faudrait,pour
faireproduireà dumaltl'enivrement,l'employer
en si grandesquantités,que la dépenseencette
matièrediminueraitdebeaucoup,si elle ne l'ab-
sorbaitpasen totalité,lebénéficedubrasseur.

ANCIENNEPRATIQUED'ALTÉRATIONFRAUDULEUSE
DELABIÈREAVECDESSUBSTANCESNUISIBLES
A LA SANTÉ,ETPROGRESRAPIDESDECETTE
FRAUDE.

Le moyend'altérerfrauduleusementla bière
paraitavoirété anciennementconnu; carcen'est

pas d'uneépoquemoinsrapprochéequecelledu

tempsde la reineAnnequeprohibitionsfurent

faites, sousdespeinessévères,auxbrasseursde
mêlerdansleurbièreducocculusindicusou tous
autresingrédiensquelconquespouvantêtre mal-
faisans.Ontrouvepeud'exemplesdeconvictions
de contraventionà cet acteduparlementdansles

registrespublicspendantà peuprèsun siècle.Il
suffiradeprésentericiun relevéprisdernièrement
danslesminutesdescomitésde la maisoncom-
munede Londres,pourfairevoir combiencette
contraventions'estmultipliéedenosjours.Cesdo-
curaensfournirontamplementla preuvequenon
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seulementil est faitemploi,pardesbrasseursqui
ont l'intentionde frauder, d'ingrédiensautres

que ceux dont l'usageest permis, maisencore
qu'il se vendet par les brasseurset parlesdro-
guistes, des substancesnuisibles, dans la vue
d'altérerfrauduleusementla bière.

Lafraudequia pourobjetde donnerauporter
et à l'ailelaqualitéenivranteau moyende sub-
stancesnarcotiques,a commencéàprendrevogue
à l'époquede la dernièreguerreaveclaFrance;
car, si l'on consultela liste d'importationdes

droguistes,ony remarqueraque lesquantitésde
cocculusindicusimportéesdansun tempsdonné
antérieurementà cetteépoque,nepeuvententrer
en comparaisonavec la quantité de cette sub-
stance importéedans le mêmeespacede temps
pendantla guerre,quoiqu'ellefûtalorsassujétie
à undroitadditionnelimposéalorssurlecocculus
indicus.Laquantitéquien futimportéeenAngle-
terre dansl'espacede cinqans s'élevaà un tel

pointqu'elleexcèdede beaucoupcelleimportée
pendantdouzeansavantl'époqueci-dessuscitée.
Le prixdecettedrogues'estélevédansl'espace
decesdixannéesdedeuxà septshillingslepound
( de 2 francs40 centimesà 8 francs4° centimes

les453,439grammes).
Cefutà cette mêmeépoqued?la guerreavec

la Francequefigurapour la premièrefois,dans
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lesprixçouxapsdesbrasseursdroguistes,h>prér,

parationd'un extraitdecocculusindicus,comme
un articlenouveaude vente*Cefut daifslemême
temps qu'un M, Jackson, 4e remarquablemé-
moire,,eut l'idéede fabriquerde la bière avec
différentesdrogues,sansaucunemploi4e malt
oude houblon.Cechimistenecherchapointà se
faire brasseur; maisil fit un commercebeau-

coupplusprofitablepour lui, en enseignantson
secretauxbrasseurs,moyennantunbon salaire.
A partirdecetteépoque,on miten ventedesin-
structionsécriteset des ouvragescontenantdes
recettes pour substituer des préparationschi-

miquesà l'emploidu maltet du houblon,et bien-
tôt aprèsil se présentapartoutungrandnombre

d'adeptes,se proposantd'instruireles brasseurs
danslapratiquecoupablequ'avaitsignaléelepre-
mierM.Jackson.Cefutà partirdece tempsaussi

que s'établitla confrériedesbrasseurs-chimistes.
Ils firent leur affaireprincipaled'envoyerdans
tout le paysdesvoyageursavecdes listeset des
échantillons,offrantle prixet la qualitédesar-
ticlesqu'ilsfabriquaientpourl'usagedesbrasseurs
Seulement.Leur commerces'étenditau loin et
devintconsidérable;et cefut principalementpar-
miles brasseursdupaysquesetrouvèrentle plus
depratiques,commec'est parmieux, j'en ai la
certitudepar quelquesunsde cesbrasseursdans
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**!»véracitédesquelson peutavoirconfiance,que
lés ingrédiensdéfendusparla loisontvenduseu

plusgrandequantité.
Un.actedu parlement,passésouslerègnede

GeorgeIV, défend, sousdespeinessévères,aux
chimistes,auxépiciersengrosetauxdroguistes,
defournirauxbrasseursdes ingrédiensproscrits
parlaloi, etcependant,malgrécetteprohibition,
lenombredescontrevenansestencoreassezgrand.

REMARQUESSURLEPORTER.

Lemodede fabricationdu portern'a pasété,
danstouslestemps,celuiqu'onsuitaujourd'hui.

La seuledifférenceessentielledans les mé-
thodesdefabriquercetteliqueuretd'autresespèces
debière,ne consistaitd'abordqu'enceque l'on
ne brassaitle porterqu'avecdu maltbrun seule-
ment, et l'emploidecemaltprocuraitet la cou-
leuret le goûtrequis.Depuispeu, on fait usage
pourfabriquerleporter, demélangede maltpâle
et demaltbrun,

Dansquelquesbrasseries,on faitinfusersépa-
rémentcesmalts,et l'onmêleensuiteensemble
le moûtqui s'obtientde chacund'eux.Lespro-
portionsde maltpâleet de maltbrun, dont on
faitemploipourfabriquerleporter,varientdans
différentesbrasseries.Dansquelquesunes»ces

16
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proportionssont d'environdeuxpartiesde malt

pâle, et d'unepartie de maltbrun; maischaque
brasseurparaitavoiradoptésa proportionparti,
culièrequele manufacturierintelligentvariesui-
vant la natureet lesqualitésdumalt: 3 pounds
(environ i,36o kilog.) dehoublonsont le taux

moyend'emploipourchaquebaril, de36gallons
( i36 litres) deporter.

Lorsquele prix du malt, à raisonde lagrande
augmentationde valeurde l'orgependantla der-
nièreguerre,étaittrèsélevé,lesbrasseursdeLon-
dresdécouvrirentqu'onpouvaitobteniruneplus
grandequantitédemoût,d'uneforcedonnée,du
malt pâle que du malt brun. Ils augmentèrent
donc la quantitéde ce premiermalt, et dimi-
nuèrentcelledu second.Il enrésultade la bière
d'unecouleurpluspâleetd'ungoût moinsamer.
Pourremédierà cesdésavantages,ils imaginèrent
d'avoirrecoursà une substancecoloranteartifi-
cielle qu'ils préparaienten faisantbouillir du
sucrebrun, jusqu'àce qu'il eût acquisunecou-
leur brunetrès foncée.C'estavecune dissolution
de celte substancequ'ilsdonnaientà la bièrela
couleur requise. Quelquesbrasseurs faisaient

usagede l'infusiondemaltau lieude sucrecolo-
rant.Pourcommuniquerà la bièreungoûtamer,
le brasseuremploie,commeremplaçantle hou-
blon, du boisde quassiaamaraetdel'absinthe.
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Mais,commelacolorationdelabièreaumoyen
desucredevenait,dansbeaucoupdecas, unpré-
textepouremployerdes ingrédiensillégaux,le

parlementvoûtantéviterle malqui pouvaitré-
sulter decetemploi,et qui enrésultaiteffective-
ment, prohiba,parunactedejuillet1817,l'usage
dusucrebrûlé,et statuaque,dèslors, il ne se-
rait plus permisde faireentrerdans!a compo-
sition delabièreautrechosequedu maltet du
houblon; ouconsidèremêmecommecontraireàla
loi, la colle de poissonservantà clarifierla
bière.

L'actedu parlement,relativementà la colora-
tionde la bière,nefut pasplustôt connu, que
d'autrespersonnesobtinrentunepatentedansle
but d'effectuerle moyendedonnerauporterune
couleurartificielle,à l'aidedu malt brun spéci-
fiquementpréparépour cet objetseulement.La

bière,coloréepar lanouvelleméthode,est plus
susceptibledes'altérerquecellecoloréeparl'an-
ciennepratique.Lemaltquidonnela couleurne
contientaucunematièresucrée.Legrainestcon-
verti, parsimpletorréfaction,eu unesubstance
de nature gommeuse,entièrementsolubledans

l'eau,quirendlabièreplussusceptiblede passer
à la fermentationacétensequele maltbrun ordi-
naire, parcequece dernier, s'ilestpréparéavec
de l'orgede bonnequalité,contientuneportion
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de matièresucrée,dont le maltemployéd'aprèsN
, la patente,estdépourvu.

Mais,commele maltbrun est généralement
préparéavecla plus mauvaiseespèced'orge,et

quele maltde patentene peutl'êtrequ'avecde
bonsgrains,il peutdevenir,parcetteraison, un
articleutile pourle brasseur(au moinsil donne
dela couleuret du corpsà la bière) ; maisil ne

peut matériellementéconomiserla quantitéde
maltnécessairepourproduiredebonporter.Quel-
quesbrasseurséclairésdeLondresm'ontassuréque
l'emploidecemodedecolorationdelabièren'est
nullementnécessaireet qu'onpeutbrasserbeau-

coupmieux,sansy avoirrecours,du porterde
la couleurrequise;d'oùil suitqu'iln'estpasfait

emploidecetteespècede maltdansleursétablis-
semebs.Laquantitéde matièrede naturegom-
meusequ'il contientfournitbeaucouptrop de
fermentà ^a bière et la rend sujetteà s'altérer.
Desexpériencesrépétéesengrandont établice
fait.
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FORCEETDIFFÉRENCESSPÉCIFIQUESDESDIVERSE!
ESPÈCESDEPORTER.

Laforcede touteslesespècesdebièredépend,
commecelledu viu, de la quantitéd'espritcon-
tenuedansun volumedonnédela liqueur.

Il parait à peineutile de faireobserverqu'il
n'est pas d'articlequi présenteplus de variétés

que celui du porter; ce qui résultesans doute
desdifférensmodesdefabriquerlabière,quoique
avec les mêmesingrédiens.Cette différenceest

plus frappanteencoredansle porterqui se fait

par lesbrasseursétrangersà lavillede Londres,

qu'ellenel'estpourlabièrefabriquéeparlesprin-
cipauxbrasseursde cettecapitale.Latotalitédu

porterde Londresne présentequede trèslégères
différences,tant sousle rapportde la forceque
relativementà la quantitéd'espritet de la ma-
tière extractivesolidequi y sont contenusdans
un volumedonné; la quantitéd'espritpeut être
établieau taux moyende i,5o pour cent dans
leportervenduaudétail; lamatièresolides'élève,
termemoyen,deai à ?3pounds(de9à lokilog.)
parbarilde36gallons(i36 litres). Leporterqui

^n'apasétébrasséàLondresestrarementconvena-
blementfermenté,et, contenantuneassezgrande
quantitéd'esprit, il est ordinairementabondant
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enmucilage,ce qui le faitdevenirtrouble, lors-
qu'on le mêleavecde l'alcool: une semblable
bièrenepeutêtregardéesanss'aigrir.

Ons'est plaintfréquemmentde ceque tout le

porterqui se fabriqueaujourd'huin'est plus le

porter de la qualitéde celuiquisefaisaitautre-
fois: cetteidéepeutêtre vraie, maisavecquel-
quesexceptions.Je mesuis trouvé,par lesoccu-

pationsde ma profession,maintesfoisdans le

cas, pendantces vingt-huitdernièresannées,
d'avoirà examinerla forcedu porterdeLondres
delafabricationdedifféreusbrasseurs,etd'après
les résultatsdemesessaisà ce sujet, dont j'ai
conservéles minutes, je suis autoriséà établir
en faitque lé porterque fabriquentaujourd'hui
lesprincipauxbrasseursdeLondresest, sansau-
cun doute, plus fort queceluiqui se brassaità
différentesépoquespendant la dernièreguerre
avecla France.Deséchantillonsde bièreforte
brune, dontm'ontobligeammentfaitpart, pen-
dant que j'écrivaisce Traité, MM.Barclay,
Perkins et MM:Heury Meuxet autres bras-
seursdistinguésde cette capitale, donnaient,
termemoyen0,725pourcent d'alcool,de lape-
santeurspécifiquede o,833; et le porterprove-
nant des mêmesétablissemensfournissait,taux

moyen,5,a5pourcent d'alcool,de lamêmepe-
santeurspécifique.Cettebièrereçuedesbrasseurs
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étaitprisedanslemêmemagasinoùsefournissent
lesdétaillans.

Il est néanmoinsparticulièrementà observer

que, sur quinzeéchantillonsde bièredesmêmes

dénominations,qu'onse procurachezdifféreus
détaillans, lesproportionsd'espritse trouvèrent
considérablementplus faiblesque les quantités
ci-dessusindiquées.Des échantillonsde bière
brune forte, pris chezdes détaillans,fournis-
saientun tauxmoyende6,5opourcentd'alcool,
et la forcemoyennedu porterétaitde i,5opour
cent. D'oùpeut provenircettedifférenceentre
la bièrefourniepar le brasseuret cellevendue

par ledétaillant?Nousneperdronspasde temps
à chercherà répondreà cettequestion,lorsque
noustrouvonsqu'ily a un aussigrandnombre
de détaillansde porter qui ont été poursuivis
pour avoirmêléde !a bièrede tableavecleur
bièreforte, et convaincusde cette fraude.Ce

mélangeest prohibépar la loi, ainsi que cela
résulteévidemmentdesactespasséssouslerègne
de GeorgeIV, chapitresi4 et 53.
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PRATIQUEFRAt/DULEUSED'ALTÉRERLAHÈREATEO
DESSUBSTANCES.QUINESONTPASDANGEREUSES
POURLASANTÉ.

Nousavonsdéjàdit quelaloinepermetdefaire
entrerautrechosedanslacompositionde labière

quedu maltetdu houblon.
Lessubstancesemployéesfrauduleusementpar

lesbrasseurs,et quipeuventaltérerlabière,sont

principalementcellesquisuivent,savoir:
Laquassiaamara, qu'onsubstitueauhoublon

pour donnerde l'amertumeà la bière; maisle
houblona un goût aromatiqueplus agréable;et
il y a lieu de croire qu'il rend la bière.moins

susceptiblede se gâter, lorsqu'elleest gardée;
propriétéquene donnepoint la quassia.11n'est

pas facilede distinguerbien clairementl'amer-
tume particulièredueà cettesubstancedansson

emploipouraltérer frauduleusementle porter.Il
se vendde trèsgrandesquantitésdescopeauxde
ce bois, dans un état de demi-torréfactionet

broyés, dans le but de masquerson caractère
évident, et d'empêcherde le reconnaîtreparmi
le trèsgrandnombrede matériauxdesbrasseurs.
On a fait égalementemploide l'absinthepour
altérerfrauduleusementla bière.L'altérationdu
houblonest prohibéepar la loi.
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Labièrerendueamèreaumoyende laquassia

ne se conservejamaisbien, à moinsqu'ellene
soitgardéedansun lieujouissantd'une tempéra-
ture considérablementplus basseque cellede

l'atmosphèreenvironnante,cequin'estpasfaci-
lementpraticabledansdegrandsétablissemens.

Le moyenqu'onemploiede fairebouillirle
moûtde bièreavecle houblona en pertiepour
objetde lui communiquerunesaveuraromatique
agréablequi résidedagsle houblon,eu partie
pourcouvrirle goûtdouceâtrede lamatièresu-
créenondécomposée; et aussipourséparer,par
l'effetdel'acidegalliqueet du tanninquecontient
le houblon, une portionde mucilagevégétalpar-
ticulier,ressemblantun peuau glutenquiesten-
core disséminéà travers la bière.Lecomposé,
ainsiproduit,sesépareeu petitsfloconssembla-
blesà ceuxde savoncoagulé; et parcesmoyens
labièreest renduemoinssusceptibledesegâter.
Rien, en effet,ne contribuedavantageà lacon-
versionde la bière, ou de tout autre liquide
vineuxquelconque,envinaigre,que la présence
demucilages.Il s'ensuitquetouteslesailesforte-
mentvisqueuses,danslesquellesle mucilageest
abondant,et quisontengénéralmalfermeutées,
ne se conserventpas aussibien que le fait de
l'aileparfaiteLaquassian'estdoncpasd'unem-

ploiconvenable,commepouvantêtresubstituée
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au houblon,et mêmelehoublonanglaisest pré-
férableà celui importédu continent;car du ni-
trate d'argentet de l'acétatedeplombproduisent
dans une infusionde houblond'Angleterreun

précipitéplus abondantqu'il n'estpossibled'en
obtenirun à l'aidedes mêmesréactifs,d'une in-
fusionsemblablede houblonétranger.

Unedesqualitésdu bonporterestqu'il puisse
fournir et supporterune tête écumeusefine,
ainsi que cela s'appelle^enlangagetechnique,
parceque des jugesexpertsde cette boissonne
croiraientpas pouvoirprononcerla liqueurex-
cellente, quoiqu'elleeûtd'ailleurstouteslesautres
bonnesqualitésdu porter, si ellene pouvaitpas
satisfaireà cellecondition.

Pourdonnerau porterla propriétéd'êtreécu-
meuse,en la transvasantd'un vaisseaudansun
autre, ou pour produirece qu'on appelleaussi
unetêtechouxfleur,on ajoutele mélangeappelé
formant tête de bière, composéde vitriolvert
ordinaire(sulfatede fer,', d'alunet de sel.Cette
additionà la bièrese fait généralementpar les
détaillans.Ellen'estp;isnécessairepourla bière
naturellequi jouit par elle-mêmede la propriété
defourniruneforteécumeblanchesanslesecours
de ce mélange;et ce n'estque par suiledumé-

laugede bièrede tableavecde la bièreforteque
leporterperdla propriétéd'écumer.D'aprèsdés
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expériencesque j'ai suiviessur ce sujet, j'ai lieu
de croireque la sulfatede ferqu'onajoutedans
cette vue ne peut pas produirel'effetqu'onlut
attribue.Maissouventles détaillans, lorsqu'au
moyende lacolleà poissonils clarifientun butl
de bière(la botte de bièrecontient208gallons,
soitenviron409litres), altèrentfrauduleusement
enmêmetempsleporteravecdelabièredetable,
en y ajoutantde la mélasseet unepetiteportion
d'extraitderacinedegentiane,à l'effetdeconser-
ver le goûtparticulierdu porter; et c'estprinci-
palementlamélassequidonneà la bièreun degré
d'épaississementauquelon doit attribuer la pro-
priétéd'êtreécumeuse;carsanslamélassele sul-
fatede ferne produitpascette propriétédansde
labièreétendue.On faitusagedu poivredeGui-
née (capsicum)et de semencede paradis,deux
substanceséminemmentacres, pour donnerdu

piquantà de la bière faibleinsipide.On a fait
dernièrementemploi,dansla mêmevue, d'une
teintureconcentréede cesarticles; et cettetein-

ture, d'un effetpuissant,a figurédansles prix
couronsdes brasseurs-droguistes.La racinede

gingembre,lessemencesdecoriandreetlesécorces

d'orangesont employéesprincipalementpar les
brasseursd'ailecommesubstancesdonnantun

30Alagréable.
D'aprèscequi vientd'êtredit, et lessaisiesqui
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ontétéfaitesdansdiversesbrasseriesd'ingrédiens
illégaux,il estévidentquelesaltérationsfraudu-
leusesdelabièrenesontpointimaginaires.Il est
à remarquercependantquequelquesunesdeces
sophisticationssontcomparativementinnocentes,
tandisque d'autresont lieu au moyende sub-
stancesnuisiblesà lasanté.

ALTÉRATIONFRAUDULEUSEDEBIEREFORTEAVEC
DEPETITEBIÈRE.

Uneautrefraudefréquemmentcommise,et par
les brasseurset par les détaillans,est cellequi
consisteà mêlerdelapetitebièreavecde la bière
forte.Celtefraude,qui se fait au détrimentdu

publicet du revenude l'étal, est prohibéepar
la loi. Ledroit imposésur la bièreforte est de
10schillingspar baril( 12francspar i36 litres),
et celuiétablisur la bièrede tableestde2 schil-

lings' 2 francs4o centimes) pour lamêmequan-
tité d'un baril (ou i36 litres). Lerevenupublic
souffre,parcequ'ilsevenduneplusgrandequan-
tité de bièrede tablequede bièreforte, et, en
mêmetemps, les brasseursperdent, parceque
le détaillantdélivrede la bièrede table,oubière

douce, et ladébitecommebièreforte.
Dansles termesde l'actedu parlement,qui

défendauxbrasseursdemêlerdelabièredetable
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avecde la bière forte, le solliciteurde l'excise
observerelativementàceuxquicommettentcette

fraude,qu'il y a généralementdts brasseursqui
fontle doubletraficde fabriqueret de la bière
forteet de labièrede table.Il estpresqueimpos-
sibledelesempêcherdemêlerl'uneavecl'autre,
et il a 'étédécouvertà cet égarddesfraudestrès
considérables.Un brasseurà Plymoutha trouvé
lemoyend'éluderainsilesdroitspourunesomme
s'élevantà32Qoolivres(768000francs).Dansles
environsde Londresplusparticulièrement,con-
tinue le solliciteurde l'excise,j'enparled'après
unegrandeexpérience,les documensquej'aire-

çuset laconvictionquej'aiacquise,lesdétaillans

grèventle publicdeseffetsde la fraudela plus
étendue,en achetantde la bièrede tablevieille
ou les fonds de tonneaux.Il est une classe
d'hommesqui fait des tournéespourvendrede
semblablebièreauprixdelabièredetable,àdes

pourvoyeurspublics, qui la mêlentdansleurs
celliers.ti'ils reçoiventdesbrasseursde la bière

qui estdouce,ilsachètentde labièrevieille;et
s'ilsreçoiventde la bièrevieille,ils achètent,
danscettevue, delabièreordinaire; et il estfait
nombredepoursuitescontrecedélit.
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REMARQUESCONCERNANTL'oRIGINEDELABIÈRE
APPELÉEPORTER.

Il estbondefaireconnaîtrequetoutdétaillanta
deuxsortesdebièrequiluisont fourniesparlebras-
seur: l'unequiestappeléebièredouce,estlabière
livréefraîchepar le brasseur,tellequ'ellea été

fabriquée; l'autresenommevieilleou ancienne,
c'est-à-direbièrequi a été brasséedansla vuede
la conserver,etqui aétégardéeen magasinpen-
dant*un an oudix-huit mois. On entendpar
bière nomméeentière, celle tirée entièrement
d'un seul et mêmetonneauou huit, botte. Le

systèmeestactuellementchangé,et le porterest
trèsgénéralementcomposéde deuxespèces,ou

plutôt de la mêmeespècede liqueurdansdeux
états différons,dont le mélangeen proportion
convenableflattele goût,ce que ne produitpas
cette liqueurdans l'un ou l'autre de ces deux
étatsseulement.Dansl'undecesdeuxétats, c'est
du porterdoux;et dansl'autre, leportervieux.
Lepremiera un goût légèrementamer, l'autrea
été gardéplus long-temps.Le détaillantétablit
ce mélangede manièreà l'adapterau goûtde ses

pratiques; et il l'effectuetrèsaisémentaumoyen
d'unemachinecontenantdepetitespompesqu'on
faitmouvoirà bras. Ledétaillantse sertde ces
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pompesavectantdedextérité,qu'unobservateur
indifférentsupposeque, puisquetout vientd'un
seuljet, c'estdelabottedebièreentièrede bon

porterseulement,ainsiquel'annonceledétaillant,
et cependantily a de ladifférencequoiqu'ellene
soit pas facileà distinguer.J'ai apprispar plu-
sieursdesprincipauxbrasseursque, danscesder-
nierstemps,il seconsommaitunebeaucoupplus
grandequantité de bière douce que de bière
vieille.

COMPOSITIONDELABIÈREANCIENNE, OUBIERE
ENTIÈRE.

Labièreentièredesbrasseursmodernesconsiste,
suivantquel'établitC. Barclay,dansde la bière

fabriquéeexprèspourêtregardée;dansunesem-
blablevue, ellecontientuneportiondebièrede
renvoidesdétaillans; de labièreprovenantdes
fondsdescuves; de labièreretiréedesconduits

qui transportentlabièred'unecuvedansuneau-
tre.Cettebièreestrecueillieet misedansdescu-
ves.Ellecontientaussi, suivantM.Barclay,une
certaineportionde bièrefortebrune,qui est de
aoschellingslebaril(a4francslesi36litres)plus
chèrequelabièreordinaire;et delabièreeubou-

teilles,quiestde10schellings12fr 1pluschère

lebaril(oulesi56litres).Toutescesbièresréunies
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sont misesdansdescuves,et la duréede temps
qu'elledoitresterdanslescuvesavantdedevenir
parfaitementclairedépenddediversescirconstan-
ces. Cette bière, lorsqu'elleest claire, est en-

voyéeauxdétaillanspour leur bièreentière,et

quelquefoisony mêleunepetitequantitédebière
douce.

Danscetétat, la bièreentièreest doncun mé-

langetrès hétérogène,composéde ttiusles res-
tanset bièregâtéedesdétaillans; des fondsdu
restantdanslespots, dunettoiementdesmachi*
liesquiontservià brasserlabière; delabièrequi
est restéedansles conduitsen plombde la bras-

serie, avecune portionde bièrefortebrune,de
bièreen bouteilleset debièredouce.

PRATIQUEFRAUDULEUSEQUICONSISTEACONVERTIR
DELABIÈRENOUVELLEENBIEREANCIENNE,OU
BIEREENTIERE. {

* La bièreancienneou entière,que nousavons
dit avoirétéobtenuepar MM.Barclayet autres

principauxbrasseursdeLondres,est, sanscon-
tredit, un boncomposé; maisil ne paraîtplus
nécessaireparmi les brasseursqui cherchentà
frauder,de fabriquerdela bièredansl'intention
de la conserver,oude la garderun ao ou dix-
huit mois; on a découvertuneméthodeplusfa-
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cite, plus expéditiveet plus économiquepour
convertirtoute espècede bièreen bièreentière,
par le simplemélanged'uneportiond'acidesul-

furique.On rendainsidansun instantunebière

paraissantplusvieillededix-huitmois.
Cettepratique,qu'onappelleen termestech-

niquespousserla bièreen avant, est mauvaise.
La bièrenaturelleancienneou entièredu bras-
seurhonnête,estuncomposétout-à-faitdifférent;
il est d'ungoûtriche, généreux,sansêtreacide,
et d'uneodeurvineuse; maison peutnepasgé-
néralementsavoirquecetteespècedebièrefournit

toujoursune proportiond'alcoolmoindreque
celleproduiteparde labièredouce.Onvoitdonc

quelapratiquedepousserlabièreenavantnepeut
être miseen usagequepar les brasseursqui ont
l'intentionde frauder.Siaucontrairele brasseur
setrouvesurchargédebièreancienne,ilarecours
à un moyenopposé,celui de convertirlabière
.vieilleàmoitiégâtéeouaigre,enbièredouce,par
le simplemélanged'un alcaliou d'uneterre al-
caline.Onfaitordinairementemploi,danscecas,
d'écaillésd'huîtresen poudre,ou de sous;carbo-
natede potasseou desoude.Cessubstancesneu-
tralisentl'excèsd'acide,et rendentla bièreaigre
unpeuagréableau goût.Parce.procédélabière
devienttrèssujetteà s'altérer.

C'estleplusmauvaisexpédientdontlebrasseur
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puisseseservir.Labièreainsirenduedouceperd
promptementsongoûtvineux; elles'éventeetde-
vienten trèspeude tempsd'une couleurd'ungris
sale, et acquierten peude tempsun goûtexces-
sivementdésagréable.Cessophisticationspeuvent
être considéréescommedélitsmoinsgravescom-

mispar desbrasseursqui fraudent, lorsqu'onles

compareaux moyensqu'ilsmettent en usage, et

capablesde rendre la bière une boissondange-
reusepourla santé,parl'emploidesubstancesqui
y Sontabsolumentnuisibles.

PRATIQUEFRAUDULEUSEDONTL'OBJETESTD'AUG-
MENTERLAQUALITÉENIVRANTEDELABIERE.

On emploie, pour augmenterla qualité eni-
vrantede là bière, la substancevégétaleappelée
cocculusindicus, et l'extraitdecette baievéné-
neuse, appeléen termestechniquesextrait noir.
Oufaitaussiusage,dansla mêmevue, d'opium,
de tabac, de noixvomiqueet d'extraitde pavot.

Cette fraudeest de beaucoupla pluscoupable
qui soit commisepar des brasseurssans prin-
cipes; et c'est une triste réflexionque'celle du
considérercombienest grandle nombrede bras-
seurs poursuivispour avoir été convaincusde
s'être livrés à ce genrede fraudej et c'est une.
chosedéplorableque de trouverdésnomsavan-
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tageusementconnusdans lecommerceparmiles
droguistesqui vendentà desbrasseurs,pourob-
jetde fraude,des ingrédiensdéfendusparla loi.

On admettra,sans doute, qu'une très petite
portiond'un ingrédientcontraireà la santé,pris
chaquejour, ne peut manquerde produiredu
mal; et il y a tout lieu de croirequ'unepetite
quantitéd'unesubstancenarcotique(et lecoccu-
lusindicusest un puissantnarcotique), introduit
tous les jours dans l'estomacaccompagnéd'une

liqueurenivrante,uesoit fortementplusefficace

ques'ilétaitprissansla liqueur.L'effetpeutêtre

graduel,et une forteconstitution,aidéespéciale-
ment par un travailcontinuelet pénible, peut
contrarier,pendantbeaucoupd'annéespeutêtre,
les suites destructives; mais les effetsfunestes
nemanquentjamaisà la find'avoirlieu Indépen-
dammentde cela, c'estUn faitbienétabli, que
lesbuveursdéportersonttrès sujetsàl'apoplexie
et à la paralysie,sanss'exposerauxeffetsde ce

poisonnarcotique.

MANIÈREi)E RECONNAÎTREL'ALTERATIONFRAUDU-
LEUSE-DELABIÈRE,

L'analysechimiquene peutfournirlesmoyens
de découvrirl'altérationfrauduleusede la bière

pratiquéeaumoyendessubstancesvégétalesdélé-
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tères.Laprésencedu sulfatede fer peutserecon-
naîtreenévaporantlabièrejusqu'àparfaitesiccité,
et en faisantbrûlerla matièrevégétaleobtenue

par l'actiondu chloratede potassedansuncreu-
set chaufféau rouge.Le sulfatede fer, qui sera
laisséparmile résidudansle creuset, peut être

essayé pour les parties constituantesdu sel,
le fer et l'acidesulfurique; savoir, lefer, parla
teinture de noix de galle, l'ammoniaquecl le
sulfatede potasse; et l'acidesulfurique,par le
muriatedebaryte.

Labièrequi été frauduleusementrenduedure
ou vieille, en y mêlantde l'acide sulfurique,
fournit un précipitéblanc (sulfate de baryte),
lorsqu'onenversedans unedissolutiond'acétate
ou de muriatede baryle;et ce précipité, après
avoirétérecueillisurunfiltre,etensuiteséché,puis
chaufféau rougependantquelquesminutesdans
uucreusetde platine,nedisparaîtpasparl'addi-
tion d'acidenitrique ou muriatique.La bière
vieillenaturellepeutproduireun précipité,mais
leprécipitéqu'ellefournit,aprèsavoirétéchauffé
au rougedansuncreusetdeplatine, seredissout
aussitôt avec effervescence,en versant dessus
de l'acidenitriqueou muriatique;danscecas,

. le précipitéest du malate( non du sulfate) de

baryte.

Mais,eu ce qui concernelessubstancesvégé-
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taiesnuisiblesà lasanté, il est extrêmementdif-
ficile de les découvrirpar l'actiondes réactifs

chimiques,et, dans la plupartdescas, telsque
celuide la présencedu cocculusindicusdans la
bière, celaest tout-à-faitimpossible.

MOÏENDEDÉTERMINERLAQUANTITÉD'ESPRITCON-
TENUEDANSDUPORTER, DEL'AILÇOUAUTRES
SORTESDELIQUEURSDEMALT.

Aprèsavoirmisdansunecornuedeverremu-
nie d'un récipient,uue quantitéquelconquede
labièreàessayer,ondistilleàuuedoucechaleur,
et l'on continuel'opérationpendantaussi long-
tempsqu'il passede l'esprit dans le récipientj
cedont on peuts'assureren chauffantde temps
entemps,dansunecuillertenueau-dessusd'une

chandelle,une petitequantitédu liquidedistillé,
et en mettantensuitesa vapeuren contactavec
la flammed'un morceaude papier.Si la vapeur
du liquidedistilléprend feu, la distillationpeut
être continuéejusqu'àce que cettevapeurcesse
des'allumerparle contactd'uncorpsenflammé.

Alors,à celiquideainsiobtenupardistillation,
et qui est l'espritde la bière, combinéavecde

l'eau, on ajoute,par portions,depetitesquan-
titésdesous-carbonatede potassepur (préalable-
ment privé d'eau, en l'exposantà une chaleur
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rouge), jusqu'àce quela dernièreportionde ce
selajoutéerestesansêtredissoutedansleliquide.
L'espritse trouveraainsiséparéde l'eau, parce
quele sous-carbonatedepotasselui enlèvela to-
talitédel'eauquiy est combinée;et cettecom-
binaisongagnantle fondde la liqueur, l'esprit
seulnageà la partie supérieure.'Sicetteexpé-
riencesefaitdansun tubedeverreayantenviron
un demiou trois quarts de pouce ( 12,70ou

19,05millimètres) dediamètre,et qu'ongradue
ce tubeeu 5o ou 100partieségales,le rapport
pourcentd'espritdansune quantitédonnéede
bièrepeutsereconnaîtreà la simpleinspection.

FIN.



TABLE DES MATIÈRES

CONTENUES DANS CE VOLUME.

AvANT-PROPO» .Page j
DelafabricationdelabièreeuAngleterre 4
Substancesdontonfaitusagedanslafabricationde

labière 7
Dumalt,oudrèche,etdesapréparation S
Desdifférentesespècesdemaltoudrèche i5
Dufouràdrècbeouniait '/
Del'estimationdesvaleursrelativesdedifférentes

espècesdemalt 19
Duhoublon 20
Caractèresauxquelsonreconnaîtlabonnequalité

du bonblon a»
Delafabricationengranddelabière 2.3
Delapréparatioudumoût 25
Observationssurlapréparationdumoût,latem-

pératuredel'infusionou mélange,etlaqualité
(del'eauàemployer 'io

Constitutionchimiquedutuoût 34
Dutraitement,parlebullition,dumoûtavecle

houblon,oudela cuitedumoût 36
Densitédumoûttellequ'ilest.essentielqu'ellesoit

pourdifférentesespècesdebière 39
Refroidissementdumoût 4t
Fermentationdumoût 44



204 TABLE*

Clarificationdelabière 73
Delamisedelabièreenbarils 56
Ducollagedelabière .... 75
Descriptiondusaccbaroraètreet delamanièrede

s'enservirdansl'artdubrasseur 80
Delafabricationduporter,del'aileetdelabière

detable 84
Delaquantitéd'eaaàemployerpourfaireinfuser

legrist,ongrainmoulu,et dutempspendant
lequelil estnécessairedeprolongerl'infusion
avantdelaisserécoulerlemoûtdugrist 85

Températuremoyennedel'infusion 87
Termededensitédemoûtsdeporter,d'aileetde

bièredetable,on nombredebarilsdediverses
espècesdebière,qu'onobtientordinairement
d'unequantitédonnéedegristougrainmoulu.. 88

Delamanièred'établirletermededensitéfinaledes
moûtsdepoiter,d'aileetdebièredetable, dans
l'opéraiionde lacuissondumoûtavecle hou-
blon go

Observationsrelativementaumoûtdemaltrnisen '

réservepouruneopérationsubséquente,appelé
ordinairementmoûtderetour p5

Dela fermentationdumoûtdeporteret d'aile;
doréemoyennedutempsnécessairepourqu'elle
soitcomplète;etmanièredeconduirel'opération.99

Delamanièredontsefabriquelefortporterbtun
deLondres..» roa

Delamanièredebrasserleporteràgarderoupour
mettreenmagasin roS

Delàmanièredebrasserleporterordinaire tu



% \ DESMATIÈRES. 2o5

Delamanièredefabriquerl'ailedeLondres....... x14
Delamanièredefabriquerl'ailepourgarder x18
Delamanièredebrasserlabièredetable 120
Delamanièredefabriquerl'aileetlabièredetable

avecle mêmemaltetlemêmehoublon xa3
Delamanièredefabriquer,l'aileambrée,onlabière

à twopenny,àdeuxsons 127
Delamiseenbouteillesdel'aileetdnporter I3I
Dnporterblanc 13a
Desquantitésdeporter,d'aileetdebièredetabie,

fabriquéesdansl'espaced'uneannéeparlesprin-
cipauxbrasseursdeLondres 133

Delafabricationdelabièreenpetit,oudelabière
domestique i34

Ustensilesnécessairespourbrasserdelabière
' chezsoi ibid.

Delàchaudière i35
Delacuve-matière i3z

Moyenfacilededéterminerlapesanteurspécifique
dumoûtdemalt 14a

Delasaisonlapiosconvenablepourbrasser i45
Desprécautionskprendre,en cequiconcernele

nettoiement,danslafabricationdelabière ibid.
Delaquantitéd'aileondebièredetablequ'onpeut

obtenird'unequantitédonnéedemaltetdehou-
blon '. 148

Del'infusion i5a
Cnissonouébullitiondumoût i55
Refroidissementdumoût i56
Fermentationdumoût i53
Clarificationdelabière. «59

18



3p6 TABLE-

Manièrededonnerungoûtagréableàlabière
domestiqueoubrasséechezlesparticuliers.160

Misedelabièreenbarils.1. i6t
Collagedelàbière,..,. .......;' x6a
Bièrespruce 164

Méthodepourreconnaîtreledegrédeforce,oula
. qnantitéd'espritcontenudansduporter.'-del'aile,
ond'antresespècesdeliqueursdemalt 166

Àppendix 16g
Appareilportatifponrla fabricationdomes-

tiquedelabière,etmanièredes'enservir;.ibid.
Del'adultérationonaltérationfrauduleusede la

bière , 177
Anciennepratiqued'altérationfrauduleusedela

bièreavecdessubslaii.isnuisiblesàla santé, et
progrèsrapidesde cettefraude. '78

Remarquessurleporter ............'... 181
Forceetdifférencesspécifiq<\sdesdiversesespèces

deporter.. ^.............. t85

Pratiquefrauduleusedlaltérerîabièreavecdessub-
sançesquinesontpasdangereusespourlasanté.188

Altérationfrauduleusedebièreforteavecdepetite
bière. 192

RémarquesConcernantl'originedelabièreappelée
porter..',...;....,...... 194

Compositiondelabièreancienne,onbièreentière.195
Pratiquefrauduleuse,quiconsisteàconvertirdelà

bièrenouvelleeu bièreancienneonbièreen*
tière 1 196

Pratiquefrauduleusedontl'objetestd'augmenterla

qualitéenivrantedelabière 198



:''?-.t \ PES.MATiÊaÈS^, ''-'/' StQié
Manièrede reconnaîtrel'altérationfraudoleuiede

la bière..... .- 199}
Moyendedéterminerlaquantitéd'espritcontenu,'s

'

dansduporter,del'aile,ouautressortesdeli-
queursdemalt 3oi

mmDP.i.vTAM.F..

DE L'IMPRIMERIEDECRAPELEÏ,
rnedeVaugirard,n°9.



AVANT-PROPOS
De la fabrication de la bière en Angleterre
Substances dont on fait usage dans la fabrication de la bière
Du malt, ou drêche, et de sa préparation
Des différentes espèces de malt ou drèche
Du four à drèche ou malt
De l'estimation des valeurs relatives de différentes espèces de malt
Du houblon
Caractères auxquels on reconnaît la bonne qualité du houblon
De la fabrication en grand de la bière
De la préparation du moût
Observations sur la préparation du moût, la température de l'infusion ou mélange, et la qualité de l'eau à employer
Constitution chimique du moût
Du traitement, par l'ébullition, du moût avec le houblon, ou de la cuite du moût
Densité du moût telle qu'il est essentiel qu'elle soit pour différentes espèces de bière
Refroidissement du moût
Fermentation du moût
Clarification de la bière
De la mise de la bière en barils
Du collage de la bière
Description du saccharomètre et de la manière de s'en servir dans l'art du brasseur
De la fabrication du porter, de l'aile et de la bière de table
De la quantité d'eau à employer pour faire infuser le grist, on grain moulu, et du temps pendant lequel il est nécessaire de prolonger l'infusion avant de laisser écouler le
moût du grist
Température moyenne de l'infusion
Terme de densité de moûts de porter, d'aile et de bière de table, ou nombre de barils de diverses espèces de bière, qu'on obtient ordinairement d'une quantité donnée de
grist ou grain moulu
De la manière d'établir le terme de densité finale des moûts de porter, d'aile et de bière de table, dans l'opération de la cuisson du moût avec le houblon
Observations relativement au moût de malt mis en réserve pour une opération subséquente, appelé ordinairement moût de retour
De la fermentation du moût de porter et d'aile; durée moyenne du temps nécessaire pour qu'elle soit complète; et manière de conduire l'opération
De la manière dont se fabrique le fort porter brun de Londres
De la manière de brasser le porter à garder ou pour mettre en magasin
De la manière de brasser le porter ordinaire
De la manière de fabriquer l'aile de Londres
De la manière de fabriquer l'aile pour garder
De la manière de brasser la bière de table
De la manière de fabriquer l'aile et la bière de table avec le même malt et le même houblon
De la manière de fabriquer l'aile ambrée, ou la bière à two penny, à deux sous
De la mise en bouteilles de l'aile et du porter
Du porter blanc
Des quantités de porter, d'aile et de bière de table, fabriquées dans l'espace d'une année par les principaux brasseurs de Londres
De la fabrication de la bière en petit, ou de la bière domestique
Ustensiles nécessaires pour brasser de la bière chez soi
De la chaudière
De la cuve-matière
Moyen facile de déterminer la pesanteur spécifique du moût de malt
De la saison la plus convenable pour brasser
Des précautions à prendre, en ce qui concerne le nettoiement, dans la fabrication de la bière
De la quantité d'aile ou de bière de table qu'on peut obtenir d'une quantité donnée de malt et de houblon
De l'infusion
Cuisson ou ébullition du moût
Refroidissement du moût
Fermentation du moût
Clarification de la bière
Manière de donner un goût agréable à la bière domestique ou brassée chez les particuliers
Mise de la bière en barils
Collage de la bière
Bière spruce
Méthode pour reconnaître le degré de force, ou la quantité d'esprit contenu dans du porter, de l'aile, ou d'autres espèces de liqueurs de malt
Appendix
Appareil portatif pour la fabrication domestique de la bière, et manière de s'en servir
De l'adultération on altération frauduleuse de la bière
Ancienne pratique d'altération frauduleuse de la bière avec des substances nuisibles à la santé, et progrès rapides de cette fraude
Remarques sur le porter
Force et différences spécifiques des diverses espèces de porter
Pratique frauduleuse d'altérer la bière avec des subsances qui ne sont pas dangereuses pour la santé
Altération frauduleuse de bière forte avec de petite bière
Remarques concernant l'origine de la bière appelée porter
Composition de la bière ancienne, ou bière entière
Pratique frauduleuse, qui consiste à convertir de la bière nouvelle en bière ancienne ou bière entière
Pratique frauduleuse dont l'objet est d'augmenter la qualité enivrante de la bière
Manière de reconnaître l'altération frauduleuse de la bière
Moyen de déterminer la quantité d'esprit contenu dans du porter, de l'aile, ou autres sortes de liqueurs de malt
FIN DE LA TABLE.


	AVANT-PROPOS
	De la fabrication de la bière en Angleterre
	Substances dont on fait usage dans la fabrication de la bière
	Du malt, ou drêche, et de sa préparation
	Des différentes espèces de malt ou drèche
	Du four à drèche ou malt
	De l'estimation des valeurs relatives de différentes espèces de malt
	Du houblon
	Caractères auxquels on reconnaît la bonne qualité du houblon
	De la fabrication en grand de la bière
	De la préparation du moût
	Observations sur la préparation du moût, la température de l'infusion ou mélange, et la qualité de l'eau à employer
	Constitution chimique du moût
	Du traitement, par l'ébullition, du moût avec le houblon, ou de la cuite du moût
	Densité du moût telle qu'il est essentiel qu'elle soit pour différentes espèces de bière
	Refroidissement du moût
	Fermentation du moût
	Clarification de la bière
	De la mise de la bière en barils
	Du collage de la bière
	Description du saccharomètre et de la manière de s'en servir dans l'art du brasseur
	De la fabrication du porter, de l'aile et de la bière de table
	De la quantité d'eau à employer pour faire infuser le grist, on grain moulu, et du temps pendant lequel il est nécessaire de prolonger l'infusion avant de laisser écouler le moût du grist
	Température moyenne de l'infusion
	Terme de densité de moûts de porter, d'aile et de bière de table, ou nombre de barils de diverses espèces de bière, qu'on obtient ordinairement d'une quantité donnée de grist ou grain moulu
	De la manière d'établir le terme de densité finale des moûts de porter, d'aile et de bière de table, dans l'opération de la cuisson du moût avec le houblon
	Observations relativement au moût de malt mis en réserve pour une opération subséquente, appelé ordinairement moût de retour
	De la fermentation du moût de porter et d'aile; durée moyenne du temps nécessaire pour qu'elle soit complète; et manière de conduire l'opération
	De la manière dont se fabrique le fort porter brun de Londres
	De la manière de brasser le porter à garder ou pour mettre en magasin
	De la manière de brasser le porter ordinaire
	De la manière de fabriquer l'aile de Londres
	De la manière de fabriquer l'aile pour garder
	De la manière de brasser la bière de table
	De la manière de fabriquer l'aile et la bière de table avec le même malt et le même houblon
	De la manière de fabriquer l'aile ambrée, ou la bière à two penny, à deux sous
	De la mise en bouteilles de l'aile et du porter
	Du porter blanc
	Des quantités de porter, d'aile et de bière de table, fabriquées dans l'espace d'une année par les principaux brasseurs de Londres
	De la fabrication de la bière en petit, ou de la bière domestique
	Ustensiles nécessaires pour brasser de la bière chez soi
	De la chaudière
	De la cuve-matière
	Moyen facile de déterminer la pesanteur spécifique du moût de malt
	De la saison la plus convenable pour brasser
	Des précautions à prendre, en ce qui concerne le nettoiement, dans la fabrication de la bière
	De la quantité d'aile ou de bière de table qu'on peut obtenir d'une quantité donnée de malt et de houblon
	De l'infusion
	Cuisson ou ébullition du moût
	Refroidissement du moût
	Fermentation du moût
	Clarification de la bière
	Manière de donner un goût agréable à la bière domestique ou brassée chez les particuliers
	Mise de la bière en barils
	Collage de la bière
	Bière spruce
	Méthode pour reconnaître le degré de force, ou la quantité d'esprit contenu dans du porter, de l'aile, ou d'autres espèces de liqueurs de malt
	Appendix
	Appareil portatif pour la fabrication domestique de la bière, et manière de s'en servir
	De l'adultération on altération frauduleuse de la bière
	Ancienne pratique d'altération frauduleuse de la bière avec des substances nuisibles à la santé, et progrès rapides de cette fraude
	Remarques sur le porter
	Force et différences spécifiques des diverses espèces de porter
	Pratique frauduleuse d'altérer la bière avec des subsances qui ne sont pas dangereuses pour la santé
	Altération frauduleuse de bière forte avec de petite bière
	Remarques concernant l'origine de la bière appelée porter
	Composition de la bière ancienne, ou bière entière
	Pratique frauduleuse, qui consiste à convertir de la bière nouvelle en bière ancienne ou bière entière
	Pratique frauduleuse dont l'objet est d'augmenter la qualité enivrante de la bière
	Manière de reconnaître l'altération frauduleuse de la bière

