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sophistiqué ni tour de main compliqué.
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AVANT-PROPOS

COMMENT ET POURQUOI
FAIRE SA BIERE 7

Faire sa propre biére a partir de
lorge récoltde dans ses champs
et du houblon cueilli dans son
lardin  —comme le [faisaient
naguére bien des Scandina-
ves — est una idée fout a fait
plaisante, mais, i faut bien
l'avouer, guére facile & meltre en
couvre. L'objet de ce livre n'est
pas de vous ocrienter vers une
enireprise si complexe. Toutefois
ceux qui seraient tentés par ce
ici tous les renseignements
nécessaires pour le mener a
bien,

I existe heureusement des
methodes plus simples, surfout
depuis quil est possible de
frouver dans le commerce (et no-
tamment en France) de veria-
bles kits permeftant de "brasser”
chez soi de bonnes biéres, sans
matériel compliqué, ni tour de
main particulier. Quelques princi-
pes de base et de bons conseils
sont seulement nécessaires pour
réussir : ils vous sont proposés
dans ce livret.

Pour les amateurs avertis {ou qui
veulent le devenir) le "brassage &
partir de malt en grains et de
houblon en cones” est également
décrit en détal. Cette brochure
sera alors pour eux un guide
précieux, car le sujet n'est pas

traité dans beavcoup douvrages.

C'est principalement pour le
plaisir de réaliser soi-méme de la
bonne biére que le brassage &
domicile s'est developpé. récem-
ment. Il faut avoir du temps & y
consacrer, aimer faire la cuisine
el la wvaissellel Nl est ainsi
possible da fabriguer différentes
sortes de biéres (blondes ou
brunes, ameéres ou douces elc.)
et méme de créer un lype de
biére spécial, adapté a son goit
pearsonnel.
Bien dautres raisons peuvent
donner envie de faire sa bidre :
- c'est en le fabricant soi-méme
gu'en apprend wvéritablement 3
connaitre ce breuvage, célabre
dans le monde enlier,
- la boisson ainsi obtenue est
pnmwhdrmmaﬂtémnunumﬂ

- on sait ce gu'elle contient : on
peut faire une biégrea 100%
naturella,
- fa fabrication de Ubigre a
domicile évite I'dpreuve, souvent
revenuwe  (pour les  gros
consommateurs ), du transport
de bouteilles,
- if est possible aussi de produire
chez soi de la biere "pression”,
ce qui peul agrémenier une
soirée avec des amis, efc.

Alors, si vous éles convaincu de
Fintérét de cefle activité, comme
beaucoup d'Européens et dAmé-
ricains, devenez "Brasseur ama-
teur®!
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introduction

Faire de la biére, c'est plutdt
facile, mais cela nécessite d'avoir
un peu de temps libre, de réunir
du matériel (de cuisine surtout),
de faire quelques achats et
d'avoir un minimum de connais-
sances générales sur le sujet.
Pour le temps, c'est votre affaire.
Sachez seulament que pour faire
voire premiére biére (12 & 15
litres), il vous suffira d'une demi-
heure environ de brassage, el
d'une petite heure pour la mise
en bouteilles une semaine plus
tard.

En ce qui conceme le
matériel, tout dépend de la
méthode choisie. Dans le cas le
plus simple, décrit dans Ila
deuxiéme partie (p.10) de ce
livre, il vous faudra seulement un
grand récipient de fermentation
{une bonbonne de verre de 15 ou
20 litres est idéale), un tuyau de
caoutchouc et des bouteilles
vides (munies d'une fermeture
efficace). Vous trouverez plus de
détails sur ce matériel dans la
troisieme partie (p. 23) consacrée
a des techniques plus élaborées.

Les achats nécessaires
peuvent sB résumer pour
commencer & la commande d'un
kit compranant un extrait de malt
houblonné et un sachet de
levure. Prévoyez aussi du sucre
en poudre. Plus tard, wvous
achéterez peut-&tre séparément

du malt en grains, du houblon et
des levures. Pour vous guider
dans ces achats, consultez aussi
les parties Il et lll, ainsi que la pa-
ge 43 ol figurenl des adresses de
fournisseurs.

Quant aux connaissances
générales bien uliles avant de
commencer, voire indispensables
pour éviter des ermeurs de
débutant, c’'est dans la premiére
partie qu'elles vous sont présen-
tées. Lisez-la, et vous compren-
drez déja mieux ce qu'est la bigre,

Le plan de cette brochure, est
donc le suivant ;
| - La bigre et les bitres
Il - Votre premiére biére
Ill - Des bigres plus élaborées

En fin douvrage, vous trouverez
aussi des adresses bien utiles, un
tableau de conversion des
mesures anglaises, quelques
formules & connaitre et des
tableaux de composition de
quelques biéres.

L'ENCYCLOPEDIE D'UTOVIE
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premiére partie
LA BIERE ET LES BIERES

La biére, qu'est-ce exacte-
ment 7 De guels ingrédients est-
elle composée 7 Comment est-
elle fabriquée dans lindustrie ?
D'olr vient la couleur foncée de la
biére bruna 7 Pourguoi les biéres
anglaises, belges, allemandes...
ont-elles des golts si variés et
parfois si différents de celui de
notre biére de table ?

C'est pour répondre a ces
questions Que VOUS VOUS POSBZ
strement que nous allons d'abord
donner quelques définitions et
explications a propos de cefle
boisson tant appréciée dans le
monde.

|- QU'EST CE QUE
LA BIERE 7

Un rapide coup d'eeil dans le
dictionnaire vous apprendra que
le mot biére, d'origine néaerlandal-
se, désigne une « boisson légére-
ment alcoolisée, obtenue par une
fermentation du sucre de l'orge
germée sous l'action de la levure,
et parffumée avec du houblon =
(Larousse L1 1979).

D'aprés cette définition, la
bitre nécessite donc pour sa
fabrication trois ingrédients : de
l'orge germée, de la levure et du
houblon. Il faudrait y ajouter un
quatribme composant, le plus
important en wvolume : leau.
L'alcool que contient la biére
provient de « la fermentation du

demande quelgues eclaircisse-
ments.

Une boisson & base d'orge

L'orge germée, c'est encore
ce quon appelle du « malt »
{d'orge). Il s'agit de grains d'orge
(céréale largement cullivée en
Europe, mais dont ceraines
variélés seulement conviennent
pour l'élaboration de la bidre)
qu'on a fait germer en les
immergeant d'abord dans de l'eau
pendant deux ou trois jours, puis
en les lalssant une semaine
environ en couches assez
épaisses, régulidgrement remuées
et bien aérédes, Alors, il se forme
dans chaque grain en cours de
germination des « enzymes =, qui
ont le pouvoir de transformer
« 'amidon » (c'est le nom de la
substance qui constitue la farine)
an sucre (surtout du « maltosa »).

L'explication de ce phéno-
méne tout & fait naturel est la
suivante : lorsque la graine ger-
me, elle se met a utiiser ses
réserves nutritives stockées sous
forme d'amidon, en particulier
pour former tige et racines ; mais
l'amidon (formé de trés grosses
molécules) n'est utilisable qu'une
fois transformé en  sucres
solubles (petites molécules), qui
peuvent alors étre facilement
conduits dans toules les parties
de la jeune plante. Les enzymes
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(surtout des amyfases) formées
lors de la germination permettent

justement cette transformation de

I'amidon en sucres.

Lorsque ces fameuses enzy-
mes sont obtenues, on blogue la
germination en séchant ce malt
verf, & laide d'un courant d'air
chaud (50-60°C), pendant 20-30
heures. Aprés cette dessiccation,
le malt est soumis & un coup de
feu, cest-a-dire & une
température de 70-80°C a 110-
140°C (voire 225°C) pendant
quelques heures, ce qui va plus
ou moins le colorer, le
caraméliser, le torréfiar.

Une boisson

issue d'un brassage

Cest donc ce malt qui
foumira le sucre, lui-méme a
l'origine de la formation d'alcool.
Pour cela, dans une "brasseria®,
le malt d'orge, moulu grossiére-
ment, est mis & tremper et
constamment “brassé" (c'est-a-
dire remué) dans de l'eau portée
a différentes températures suc-
cessives, souvent & 50°C, puis
vers 62°C, et enfin & 70-75°C,
chaque palier durant plusieurs
dizaines de minutes. Dans ces
présentes permeattent la
fransformation de [lamidon du
malt en "dextrines” (molécules de
taile moyenne) et en sucres
capables de subir par la suite une
fermentation.

Ce ‘'brassin® esl ensuite
filtré : les résidus solides de malt

forment ce qu'on appelle les dré-
ches (elles sont éliminées) et le
jus sucré obtenu constitue le
moidt de la future biére. Ce
demier devra encore bouillir,
notamment pour étre stérilise.

Une boisson "parfumée

avec du houblon®

Le houblon quant a lui est
ajouté & ce liquide, en petite
quantité, pour apporter son arbme
et son amerume.

Ce sont en fail les fleurs
femelles, réunies en cbnes, qu'on
utilise & cette fin. Chaque cdne
est constitué de sortes de feullles
{les bractées), qui porlent de
minuscules glandes jaunes conte-
nant de la “lupuline®, substance
comprenant des résines améres
et des huiles essentielles aroma-
tiques. De plus, grice aux tanins
qu'il renferme, le houblon joue un
rble de conservateur naturel,

Généralement les cbnes de
houblon cuisent quelque temps
dans le modt porté a ébullition,
Une partie du houblon peut aussi
étre utilisée & cru, pour déve-
lopper davantage d'ardme.

Une boisson fermentée

Le mélange sucré el aromali-
sé, oblenu aprés une nouvelle fil-
tration, constitue le modf de bié-
re. Une fois refroidi, il est ense-
mencé avec des levures, vérita-
bles é&tres vivants (ce sont des
champignons  microscopiques),
qui en utilisant le sucre du mot
pour vivre et se multiplier, le

LENCYCLOPEDIE D'UTOVIE
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transforment en alcool éthylique
(c'est l'alcool qui reste dans la
bigre), et en dioxyde de carbone
(c'est le gaz qui s'échappe sous
forme de bulles pendant la
fermentation, el que vous
connaissez peut-&tre mieux sous
son ancien nom de gaz carboni-
que). Ainsi, en quelques jours,
tout le sucre disparait, une
certaine quantité dalcool se
forme (en général 5 & 7 % du
volume du liquide) et la boisson
obtenue devient gazeuse.

Il ne s'agit encore que de
bigre jeune. Dans lindustrie, plu-
sieurs opérations seront effec-
tuées pour en faire une bigre
mire, parfaitement limpide, qui
mousse comectement et qui pour-
ra se conserver sans probléme.

En résumé, et pour reprendre
la définition de la biére que donne
I'Ecole Supérieure de Brasserie
Frangaise : la biére est le pro-
duit de la fermentation du moidl
de biére, liguide sucrd qu'on ob-
tient en faisant macérer dans de
f'eau, a une lempéralure conve-
nable, de la farine de malt {ou or-
ge germée), en séparant le liqui-
de de la matidre solide insoluble
(ou dréche) et en faisant bouillir
ce liguide avec du houblon .

Il. LES DIFFERENTES
BIERES

Blondes, rousses, brunes

La distinction par la couleur
est la plus évidents. Celle-ci de-
pend essentiellement de la tem-

pérature atteinte lors du coup de
feu que subit la malt a la fin du
séchage : 4 70°C le malt reste pa-
le, tandis qu'a 225°C il noircit
comme du calé; entre ces deux
températures extrémes, il est plus
ou moins ambré, roux, chocolat
ou noir. Les biéres blondes sont
faites avec du malt pale seule-
ment, les rousses et les brunes
doivent leur teinte aux malts colo-
rés qui sont ajoutés en plus ou
moins grande quantité.

Il existe d'autres couleurs de
biére. Les "bigres blanches" sont
fabriquées avec du blé (en plus
du malt d'orge). Les “stouts® sont
des brunes pratiguement noires.
Les “krieks" ont une couleur
rougedtre provenant de cerises
qui y ont macéré quelques mois.

Bigres aux ardmes

et golits variés.

Bien s(r l'addition de blé, de
malt noir ou de cerises n'est pas
sans influencer l'odeur et le golt
de la biétre obtenue. Méme sans
l'utilisation d'ingrédients aussi par-
ticuliers, les biéres ne sont pas
semblables a la dégustation. Des
différences importantes provien-
nent déja du malt employé
(variété dorge, terrain ol cette
céréale a poussé, lempérature de
séchage el surtout du coup de
feu). Outre le blé (malté ou non),
d'autres cérdales, comme le mais
ou le rz, non germées, sont
parfols ajoulées au malt d'orge,
ce qui allege le goli et stabilise la
biére.
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Ensuite, la méthode suivie
lors du brassage (par infusion ou
par décoction), et surtout la
durée et la température de
chague étape, conduit & des
biéres plus ou moins maigres et
agueuses, ou au contraire épais-
ses, ayant du corps (on dit aussi
de la bouche) quand elles sont
riches en dextrines,

La quantité (proportion par
rapport au malt) et les qualités
(acidité, dureté) de l'eau utilisée
interviennent  également, et
peuvent ainsi rendre la bigre
séche ou moelleuse, douce ou
acide, etc.

L'aréme et 'amertume dépen-
dent de la quantité et de la variété
de houblon employé (plus ou
moins ameére, plus ou moins
aromatique), ainsi que du mode
d'utilisation de celui-ci (cuisson du
houblon plus ou meins longue,
houblonnage en une ou plusieurs
fois). Les bieres nommées pils
{ou pilsener), bitter (qui veut dire
amére}, porfer, ou stout sont
fortement houblonnées, tandis
que le barey wine (qui signifie
vin d'orge) n'en contient pas. La
cervoise de nos ancétres était
une sorte de bigre sans houblon,
aromatisée le plus souvent avec
des grains de cumin. D'ailleurs
certaines  bigres  artisanales
actuelles (principalement belges)
sont légérement parfumées &
l'aide de petites quantités d'épices
(coriandre,  cumin, réglisse,
oranges améres etc.),

Biéres hautes,

biéres basses

Deux principaux types de fer-
mentation sont employes;, s
différent surtout par l'espéce de
levure utilisee et par la tempé-
rature de fermentation.

1® La « fermentation haute » :
dans ce cas, la levure gjoutée au
moilt refroidi appartient & 'espéce
Saccharomyces cerevisiag et la
température de fermentation est
d'environ 20° C (12 4 25 *C) La
fermentation principale dure de 3
a 6 jours; vers la fin de cette
période, les levures remontent en
surface, d'ol le nom de fermen-
tation haute (et par extension de
biére haute). Un aréme propre &
ce type de fermentation se
développe. Cette méthode est
trés utilisée, surtout pour des
bitres rousses ou brunes, en
Angleterre (toutes les bigres de
types ale), en Belgique {par
exemple les bigres ayant la
denomination frappiste) et dans
le Mord de la France (exemple : la
bigre Jenlain).

2% La « fermentation basse »:
la levure utilisée dans ce second
type de fermentation est différen-
te : elle se nomme Saccharomy-
ces carlsbergensis et la tempé-
rature est maintenue a4 5-10°C,
durant 7 & 10 jours. A la fin, les
levures tombent au fond de la
cuve (d'ol le nom de fermentation
basse). Le golt obtenu est plus
neutre, mais aussi plus fin. Cette
seconde méthode donne des
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bitres blondes de grande
diffusion, qualifites de pils ou
lager (mot allemand), qu'elles
soient d'origine alsacienneg (Kro-
nenbourg, par exemple), alle-
mande (Spaten de Munich),
danoise (Carlsberg), néerlandaise
(Heineken) ou belge (Jupiler).

Il existe une troisieme métho-
de de fermentation, beaucoup
plus rare puisqu'elle ne se prati-
que guére que dans la région de
Bruxelles : c'est la fermentation
spontande, sans addition de
levures de culture, les levures
sauvages se trouvant dans lair
provoquant cette fermentation.
Les bigres (faites d'orge et de blé)
ainsi obtenues s'appellent des
lambics; |'assemblage de plu-
sieurs lambics d'ages différents
donne la gusuze (exemple de
marque : la Mont subite), et la
maceration de cerises aigres
dans ces lambics conduit a la
krigk,

Enfin, il faut signaler que bon
nombre de bigres speciales ou
artisanales (comme les biéres
d'abbaye belges), sont refermen-
tées en bouleilles et contiennent
de ce fait un depdt de levures,
dont la présence, loin d'étre
considerée comme un defaul, est
souvent recherchée pour ses
vertus distétiques.

Bigres de luxe,

biéres spéclales

Ces. dénominations, écrites
sur les étiquettes des bidres du
commerce, commespondent en fait
a une classification officielle,

selon le "degré Hegie®, qui suit a
peu prés la teneur en alcool,
qu'on exprime maintenant en %
vol. (pourcentage du volume
d'alcool par rapport au volume
total de liquide) et qui figure aussi
sur les étiquettes.

La loi frangaise distingue
ainsi

- les bidres sans alcool
{moins de 1 % vol.) ;

- les bigres de table et les
biéres "bock" (2 & 4 % wvol),
vendues généralement en litres
pour la consommation familiale ;

- les bigres de luxe (environ
5% wvol), c'est dans cette
catégorie que se classent la
plupart des biéres blondes de
grande diffusion ;

- les bitres spéciales (en
général plus de 6 % vol.).

Les rousses et les brunes
sont souvent plus alcoolisées que
les blondes. Les bigres les plus
fortes en alcool atteignent 11 a
12 % vol. (exemple : I'Eku 28,
biere allemande).

Cette quantité dalcool, plus
ou moins forte, provient de la
fermentation, par les levures, des
sucres (mallose, glucose) issus
de I'amidon du malt (et éventuel-
lement des autres grains), le
pourcentage d'alcocl dépend
donc, en grande partie, de la
quantité de malt employé par
rapport au veolume d'eau ajouté.
Les brasseurs peuvent donc
facilement régler le taux d'alcool,
ce qui expligue cette grande
diversité,
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deuxiéme Eania
VOTRE PREMIERE BIERE

Pour débuter, je vous
propose une solution de facilité :
I'utilisation d'un moilt concentré,
ce qu'on appelle encore un
extrait de malt houblonné. Vous
aurez juste besoin de rajouter de
'eau et du sucre, la levure é&tant
fournie avec l'extrait, et l'ensem-
ble formant un véritable « kit »
pour faire de la bigre chez soi.
Bien sir il vous faudra aussi
réunir quelques récipients et
ustensiles de cuisine, ainsi que
des bouteilles & biére. Ajoutons
encore : un peu de temps libre
(une & deux heures en tout), el
une ceraine dose de patience
(complez environ un mois avant
de boire cefte premiére biare).

|- LECHOIX ET
L'ACHAT DE L'EXTRAIT

Ol ot comment

se le procurer 7

Plusieurs fabriquants (surtout
anglais) produisent de tels kits
(vous trouverez leur adresse
page 43) et les distribuent dans
divers pays d'Europe. En France,
les amateurs peuvent s'en
procurer, par comespondance,
auprés de la Brasserie du Caroux
(voir aussi Fadresse page 43), qui
propose non seulement un vaste
choix de concentrés, mais encore
toutes sortes d'autres ingrédients
et de matériel divers pour le
brassage & domicile (demandez

le catalogue gratuit).En Belgiqus,
environ 200 magasins (quincail-
leries, drogueries, centres de

bricolage, garden-centers et

boutiques spécialisées) vendent
ces produits (voir encore page 43
ladresse d'un grand magasin
spacialisé), En Angleterre, ces
articles  sont encore  plus
courants,

Quels extraits

sont disponibles ?

Les différentes marques
proposent une gamme plus ou
moins  élendue, comprenant
surtoul des Kkils pour biagres de
type anglais (ales, stouts , bil-
fers, elc.) ou de type belge. Il
s'agit loujours de bigres de fer-
mentation haute (voir p. 8).

Voici, pour permetire wvotre
choix, la gamme compléte de
deux marques bien connues ;

— Brewferm (marque belge,

_netice en frangais, produits pure-

natura) :

Pils (blonde, classique); Gold
(blonde foncée, pils "de grande
classe”); King (ambrée, forte,
bien houblonnée); Diabolo (am-
brée, forte, aromatique); Brown
Ale (rousse, douce); Abdibier
(type biére d'abbaye); Christmas

'[spﬁdah, pour Noél); Kriek (aux

cerises, acidulée et légérement
sucrée); Pale Ale (brune, douce);
Bitter (brune, plus amére); Am-
bionx (brune assez claire,

légérement acide); Scoich (fon-
cée, trés forte); Vieille Brune
(loncée, forte, avec un goilt de
réglisse); Stout (trés foncée),

— Unican (margue anglaise,
notice parfois en frangais,
guelgues additils) : Lager (blon-
de, légére, pils classique); Exira
Strong Lager (blonde, exira-
forte); Bitter (bonne biere brune,
légéra, un peu ameére);, Strong
Bitter (brune, bitter extra); Light
Ale (type pale ale, légére), Nor-
themn Mild (brune, douce) ; Bar-
ley Wine (= vin d'orge, fort en
alcool et en goit) ; Extra Stoul
(trés foncée, forte, ameére, style
Guinness).

Les .autres marques anglai-
ses proposent sensiblement les
mémes produits.

Quel extrait choisir

pour débuter ?

La gamme des extraits dis-
ponibles est donc trés vasle,
puisque vous pouvez trouver des
kits pour faire des bidres aussi
particulieres que la krigk ou le
barley wina. Pour votre premiére
fabrication, il serait peut-étre
prétérable de choisir une biére
d'un type moins spécial, afin de
mieux vous rendre compte de la
qualité de votre résultat.

Toutelois, sachez quil n'est
pas facile par cette méthode, de
réaliser de véritables biéres bas-
ses (de type pils ou lager), car
se pose le probléme de
lobtention du froid. Remettons
donc ce probléme au chapitre

suivant, el oplons pour une
fermentation haute  (comme
prévue dans les  nolices
accompagnan! lous ces extrails),
el donc pour une biére de type
ale. Ces biéres sont ambrées,
rousses ou brunes; si vous
préférez wraiment les blondes,
vous pouvez quand méme choisir
pour commencer une lager ou
une pils, mais comme Vous
pratiquez une lermentation haute,
votre biére n'aura pas exactement
le golt d'une véritable biére
basse ; elle sera trés bonne tout
de méme.

Autre éément important, qui
peut guider votre choix : le
matériel dont wvous disposez,
surtout la taille du récipient dans
lequel se fera la farmentation. En
effet il faut que celuici ait un
volume un peu supérieur (de 1/4
anviron) & celui de la bigre, pour
éviter tout débordement. 5i vous
n‘avez quuna bonbonne de 15
litres, il vous faudra choisir de
préférence un kit prévu pour
environ 12 litres.

Heureusement selon les mar-
ques et les types de biere, les
boites d'extrait n'ont pas toutes la
méme capacité (elles contiennent
la plus souvent de 0,9 2 1,8 kg de
moit concentré) et permettent de
faire de 10 & 25 litres de bidre.
Leur col(t est également variable
de 80 & 110 ff. Une « canette » de
25¢l dune bidre dun type
courant revienl ainsi a moins de
1,51 : c’est économique

Autre renseignement qui peut
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vous éfre utile, avant de faire
votre commande : sachez que
dans le cas des marques
anglaises, la notice n'est pas
toujours traduite en frangais, ce
qui peut vous causer quelques
difficultés, Gﬂpondant. le mode
d'emploi décrit ci-aprés, est tou-
jours le méme; d'un kit & l'autre ce
sont surout les quantités qui
changent, et vous trouverez page
44 un tableau de conversion des
mesures anglaises (qui est la
principale difficuté de traduc-
tion 1).

Il- LA PREPARATION
DU MATERIEL

Supposons que wvous ayez
requ votre premier kit. Observez-
le : il sa compose d'une boite
métallique (de conserve) conte-
nant le conceniré de mah
houblonné, d'un sachet de levure
pour la fermentation (sur la boite,
enfermé dans un couvercle en
plastique) et dune notice
détailles, parfois bien « cachée »
au dos de |'Stiquette (kits anglais).
Rarement, le kit comprend aussi
un sachet dextrait de houblon
supplémentaire, et un produit
clarifiant.

En plus de cetie bofte, il vous
faudra réunir le matériel suivant
- un gros tournevis {souvent né-
cessaire) ;

- un cutter (ou un couteau) ;

- un ouvre-boites ;

-un seau ou une bassine, en
matiére plastique, de 10 litres en-

viron (ou tout autre récipient de
cette contenance en plastigue,
bois, grés, teme cuite, inox,
aluminium ou cuivre (mais pas en
fer, méme galvanisél) ;

- une grande cuillére en bois, ou
tout autre morceau de bois (ou de
plastique) long et étroit (c'est pour
remuer le liquide) ;

- de I'eau bien chaude (du robinet,
ou a faire chauffer) ;

-du sucre (1 kg): semouls,
cristallisé ou en morceaux ;

- une balance de cuisine ou un
varre doseur (pour le sucre) ;

- de l'eau froide (du robinet) ;

- une bonbonne (= dame-jeanne
= lourie) de verre, d'une capacité
un peu supérieure & celle de la
biére ; commae il est trés uile que
l'on puisse voir le liquide au fond
de cette bonbonne, découpez une
fenétre dans le panier en osier qui
la protége (tout en bas); cest le
récipient idéal, mais un bidon en
matidre plastique de qualié ali-
mentaire convient bien aussi ;

=un entonnoir (ou un tuyau de
soutirage), pour remplir la bon-
bonne;

-un petit morceau de feuille
plastique et 2 élastiques;

- un bol et une grande cuilléra;
-un thermometre pour liquides
{non indispensable),

Tout le matériel qui sera au
contact de la bidre, dolt étre d'une
propreté parfaite. C'est le premier
grand principe a respecter dans
toute fabrication de biére : il faut
éviter le plus possible [a
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contamination par des microbes
(bactéries et levures) provenant
de lextérieur. En cas d'infection,
la bigre pourrat  devenir
imbuvable. Un bon nettoyage a
l'eau lrés chaude est
généralement suffisant; lusage
de [eau de Javel est encore
meilleur, mais il faut bien rincer; il
existe aussi des antisepliques
spéciaux : vous pouvez par
exemple utiliser une solution de
12g de  Métabisullite de
potassium (ou de sodium) de
chez volre pharmacien, dissous
dans 1 litre d'eau.

Il - LE BRASSAGE

Avant de commencer votre
premier brassage, vous avez
doux peiiles opérations a
affectuer ;

a) dtez, en faisant levier avec
la tournevis, le couvercle en
plastigue de votre kit, et metlez
de coté le sachet de levure que
vous découvrez alors.

b) coupez, 4 Faide du cutter,
l'étiquette de la boite, qui
comporte au recio ou au verso
une notice détaillée.

Vous pouvez suivre ceftle
notice du fabricant. Pour mieux |a
comprendre, surtout si elle est
écrite en anglals, lisez aussi ce
mode demploi général qul
s'applique a toutes les
préparations :

1* Laisser tremper pendant
10-15 minutes, dans de [leau

bien chauda, la boite
débarrassée de son éliquelte,
afin d'en ramollir le contenu.

2° Puis ouvrez-la (avec f'ou-
vre-boites) : une odeur forle, de
modt concentré, s'en dégage,
vous découvrez alors que cefui-ci
est un sirop colord, épais et
sucré, ce qui le rend trés coilant,

3° Versezr le maximum du
contenu dans volre seau (ou
bassine), en vous aidant d'une
cuilféra; ajoutez 1 litre d'eau bien
chaude pour rincer la boite,
remuez (aidez-vous encore de la
cuillére) et videz dans le seau.

4° Ajouter maintenant la
guantité de sucre indiqués dans
la notice (de l'ordre de 1 kg dans
la plupart des cas, mais pas
toujours) et 2 litres d'eau chaude;
il est généralement recommandé
de dissoudre le sucre dans cetie
eau avant de lajouter, mais co
n'est pas indispensable.

5° Ce qui est wvraiment
nécessaire par contre, c'est de
bien remuer l'ensemble dans
volre seau ou bassine), de
maniére & parfaitement dissou-
dre le concentré et le sucre dans
les 3 litres d'eau chaude. Pour
cela vous “brasserez” voltre modt
de biére pendant 2 & 3 minutes,
a l'aide d'une grande cuillére en
bois. Vous pourrez dire alors !
« (A y esl, je suis un brasseur
amateur | »,

6° A lissu de ce brassage,
versez ou (siphonnez) le liquide
dans la bonbonne {ou le bidon),
et ajoutez la quantité d'eau froide
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indiquée dans la notice, soit en
régle générale le volume
annoncd, moins 4 litres (les
3 litres d'eau chaude et environ
1 litre d'axtrait).

dépasse pas 25°C (au besoin,
lalssez refroidir, mais attention
au risque de contamination
bouchez et ne tardez pas trop),
ajoutez la levure du sachet soit
directement, soit aprés I'avoir fait
dissoudre dans un bol de modt, &
laide dune cuillére (c'est
préférable), et remuez un peu
pour bien répartir cefte levure
dans toute la masse du liquids.
8 Enfin, bouchez

maniére  non  parfaitement
hermétique la bonbonne : un
morceau de sac plastique et 1 ou
2 élastiques font bien [l'affaire;
ainsi le dioxyde de carbone
dégagé lors de la fermentation
pourra s'échapper, sans que l'air,
les microbes el les mouches
puissent entrer. Il existe aussi
d'autres systémes, notamment
des « barboteurs » pour remplir
ce rdle, (voir schémas ci-contre
des différents dispositifs de fer-
meture dune bonbonne pendant
la fermentation).

11 Th

feville plastique et élastique

tuyau et bouteille d'aau

barboteur en S

barboteur cylindrique
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La premiére étape est prati-
quement terminée; elle est
résumeée ci-dessous.

Il ne vous resta plus qu'a ran-
ger et bien nettoyer le matériel.
Ne perdez pas la notice : elle
vous servira encore. Vous pouvez
aussi noter sur un cahier ce que
vous avez fait, date, etc. Puis plus
tard les résultats de la dégus-
tation, ce qui vous permettra
peut-étre d'apporter quelques
correction & volre geiit,

Mais vous n'en étes pas
encore & déguster cefte biére. il
faut d'abord réussir Fimporante

opération de fermentation.
" Enlever le sachet de levure
at démhtrrdrmm
Immerger la boite
dans raTu chaude
Ouvrir, vider et rincer la boia
Eau Extrait de Malt Sucre
chaude houblonné
o
BRASSAGE
dans une bassine
Eau | Levure
froide BRASSIN
¥
mise en bonbonne
pour la
FERMENTATION
Fabrication de bidre i ir d'un
kit : reisumé das i opéra-
tions a effectuer,

IV - LA FERMENTATION

Rassurez-vous , cetle fois-i
il ne s'agit pas dun important
fravail : juste dun peu de
survelllance et de patience.

Towt dabord, placez votre
bonbonne de molt ensemencs,
dans un endroit plutét chaud (20
& 25°C), car vous pratiquez une
fermentation haute. En hiver,
vous devez donc choisir la piéce
la mieux chauffée de wvotre
maison. Rappel ; les levures étant
des étres vivants, ne les tuez pas
par une chaleur excessive ! (il ne
faut en aucun cas dépasser
30°C). Arrangez-vous aussi pour
que le liquide ne regoive pas trop
de lumiére (pidce sombre,
récipient opaque ou recouvert).
Vénfiez aussi que votre fermeture
est bien en place et que votre
dlastique n'est pas prét a4 se
rompre, ce qul arrive de temps en
temps (d'ol lintérét d'en mettre
deux),

Les premiers signes visibles
de fermentation apparaissent en
général au bout de 12 & 24
heures : de nombreuses petites
bulles montent & partir du fond de
la dame-jeanne et viennent écla-
ter & la sudace en formant une
logére mousse et en produisant
un petit crépitement.

Puis les 2 a 3 jours suivants
la fermentation s'intensifie : on dit
quelle devienl lumultususe. Les
levures, qui se sont beaucoup
multipliées, consomment le sucre
du molt et produisent alcool et



16 f FAITES VOTRE BIERE

gaz en assez grande quantité.
Ensuile cefte premiére phase
appelée encore fermentation
principale, se ralenlit progres-
sivement, surtout par manque de
sucre. Elle aura duré environ une
semaine

A m‘ stade, certaines notices :

indiquent que vous pouvez mettre
la biére en bouteilles ; mais ce
n‘est guére souhaitable, car elle
contient probablement encore
une cerfaine quantité de sucre et
de nombreuses levures en sus-
pension qui la rendent trouble.

Il est prélérable de transporter
votre bonbonne (sans la débou-
cher) dans une piéce plus froide
(& la cave, par exemple), pour
une seconde (petite) semaine de
fermentation, au cours de laguelle
votre biére wva s'éclaircir, par
dépdt des levures au fond de la
dame-jeanna, ce qui va constituer
la fie. De plus, durant cette
seconde phase, nommée fer-
mentation secondaire ou garde,
le sucre restant disparait, et le
goUt de la biére s'affine. Pendant
cetfte période; n'ouvrez pas votre
récipient, car le dégagement de
dioxyde de carbone étant devenu
faible, l'oxygéne de lair ou les
microbes qul contient pourrait
altérer votre biére,

~ Si vous avez eu ainsi la pa-
tience d'attendre 10 & 15 jours
(depuis le dépan), la jeune bidre
obtenue est presque limpide et
sans dégagement gazeux impor-
tant (quelques petites bulles tout
au plus). Normalement elle n'est

plus sucrée; avant de procéder &
la mise en bouteilles, vérifiez-le
en y goltant (une méthode plus
sUre consiste a y plonger un
densimaétre, voir page 36).

V- LA MISE
EN BOUTEILLES

En goltant cette premiére
biére de votre fabrication, vous
étes peut-étre décu : elle est
amére el plate, un peu comme de
la biére éventée. Rassurez-vous,
c'est normal. Une importante
opération reste & faire pour
rendre cette bouteille pétillante:
alla se fait grdce & la mise en
bouteilles.

Pourquoi mettre

la biére en bouteilles ?

Pour rendre la bigre mous-
seuse, la méthode la plus simple,
celle qui est & la portée dun
amateur et qui ne nécessite
aucun investissement, est celle
de la refermentation en bou-
teilles, Cette technique est
pratiguée pour certaines bigres
commerciales (en Belgique sur-
tout), et donne des bigres sur lie.

Elle correspond en fait & la
prise de mousse de la méthode
champenoise (voir, dans la méme
collection : Faites votre vin), et
consiste & ajouter un peu de
sucre A la bidre, puis a la mettre
en bouteilles hermétiques, pour
qu'une nouvelle fermentation (de
ce sucre) provogque la formation
de dioxyde de carbone. Ce gaz
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ne pouvant s'échapper, produira
une pression a lintérieur de la
boutsille. Ce n'est qu'au moment
du debouchage qu'il se dégagera,
faisant mousser la biére.

Mais attention, si elle mousse
trop, la bouteille se vide complé-
tement, et c'est raté | Elle pourrait
méme éclater, ce qui pourrait étre
dangereux. Il va donc falloir met-
ira la bonne quantité de sucre.

Comment ajouter le sucre 7

Deux techniques différentes
pour sucrer la biére sont préconi-
sées dans les nolices accompa-
gnant les extraits :

- ajouter une peliite quantité
de sucre dans chaque boutaille ;

- sucrer l'ensemble, puis
procéder & la mise en bouteilles.

La seconde maniére présente
bien des avantages sur la
pramiére, surtout si vous utilisez
des bouteiles de contenances
diverses : moins de calculs,
moins de pesées, moins de
manipulations et une plus grande
homogénaita,

La quantité de sucre a ajouter
est indiquée dans la notice, mais
elle n'est pas toujours Idéale :
& grammes de sucre par litre sont
généralement suffisants.

Le sucre en morceaux ou &n
poudre n'étant pas toujours bien
facile & dissoudre, vous ['ajoute-
rez de préférence sous forme de
sirop (le faire chauffer avec un
peu d'eau).

Quelles bouteilles utiliser 7

Toutes les bouteilles ne
conviennent pas pour cette
opeération. |l faut gu'elles puissent
résister & la pression, et quelles
aient une fermeture bien
hermétique (voir figures 1 a 7

p. 18).
En priorité, utiisez da
véritables bouteilles a biére :

- soit des caneftes de 25 cl
munies d'une capsule dévissable
{1), elles peuvent resservir
plusieurs lois ;

- soit des caneties de 25 ou
33 o, sans filetage (2), si vous
possédez une capsuleuse pour
metire en place des capsules
ordinaires ;

- soit des boutsilles de plus
grande capacité (65, 75, ou
100 cl), munies d'un bouchon a
vis (3) ou dun systeme
mécanique avec joint de
caoutchouc (4).

Les bouteilles & cidre bouché
peuvent aussi &tre utilisées, ainsi
que les bouteilles champenoisas.
Dans ce cas, il vous faudra ficeler
le bouchon (en liege ou en
plastique & l'aide d'une ligature en
fil de fer ou muselet (5), ou le
retenir avec une agrafe spéciale
(6), ou encore ¥ fixer un bouchan
mécanique, a l'aide d'une bague
(7). Tous ces articles sont cou-
ramment en vente dans divers
magasins.
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Capsule vissable
Capsule ordinaire
Bouchon a vis
Bouchon mécanique
Muselst

Agrafe

Bouchon mécanique

D'ol viendront

les levures 7

Pour quiil y ait refermentation
dans ces bouteilles, il faut donc
mettre du sucre, mais la présence
de levures est également néces-
saire. Vous n'avez pas besoin
d'en ajouter, car il y a certai-
nement encore de nombreuses
levures en suspension dans votre
jeune biare, et probablement
aussi que vous aspirerez un peu
de lie a la fin du soutirage, que
vous allez dewvoir effectuer pour
commencer.

Soutirer consiste & transva-
ser le liquide clair de la bonbonne
vers un autre grand récipient {une
bassine en plastique par exem-
ple), en ne laissant dans la
bonbonne que le dépdt de levuras
(la fig). Vous utiliserez pour cela
la méthode du siphonnage, 2
l'aide d'un tuyau dans lequel vous
aspirerez pour amorcer I'écoule-
ment de la biére, vers la bassine
située en contrebas (écoulement
par gravité). Ce tuyau de soutira-
ge, en caoutchouc ou en plasti-
que, long de 1,5 m environ, peut
étre muni d'un embout rigide
(recourbé en U A Fextrémité, ou
présentant un trou latéral & 3 cm
de lextrémité qui est alors
fermée), ou encore fixé A laide
d'élastiques & une baguette de
bois, ce qui permet d'en régler la
hauteur (voir schéma page sui-
vante). Ainsi la lie ne sera pas
aspirée. Ce matériel peut
s'acheter, ou se bricoler soi-
méme,
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Comment procéder 7

Trois dispositifs
de sumlﬁ?lge

Voici le détaill des
opérations que wvous
devez alors effectuer :

1° Lavez soigneuse-
ment les bouleilles;
n'utiisez pas de déter-
gent (cela risquerait
d'empécher la biére de
mousser) ; rincez-les sf
possible & leau trés
chaude.,

2° Soutirez la biére
dans le grand récipient,
a laide du tuyau (sans
aspirer de lig) ; & la fin
un peu la bonbonne, de
sore que vous ne
perdrez qu'environ un
demi-fitre de liquide,

| | 3° Aprés avoir évalué,

Quel matériel préparer ?

Avant de procéder & la mise
en bouteilles, réunissez :
= un grand récipient (pour recevoir
toute la biére) ;
- le tuyau de soutirage ;
- du sucre ;
-une balance de cuisine (non
indispensable) ;
-une pelite casserole, un demi-
verre d'eau el de quoi chauffer ;
- une grande cuillére en bois (ou
un béton) ;
-le nombre nécessaire de bou-
teilles.

par mesure ou calcul,
la quantité de bidre a sucrer,
préparez la masse exacle de
sucre nécessaire, soif en vous
fiant & la notice, soit en
mutltipliant par 6 le nombre de
lires de biére (car 6 g/ est une
bonne concentration); par exem-
ple, pour 15 litres de bidre,
ajouter 15 x 6 = 90 grammes de
sucre. Pour cela, servez-vous de
la balance, ou comptez des
morceaux de sucre :© ceux de
taille courante (calibre 4) pésent
chacun 55 grammes (puisqu'il y
en a 180 par bolte de 1000
grammes).
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4° Plutdt que dajoutsr directe-
ment ce sucre a la biére (sa
dissolution sorail difficile),

mettez-le dans une casserole |

avec un demi-verre deau, et
portez & ébullition : vous obtenez
alors un sirop.

5° Ajouter ce sirop (méme
brilant) & fa biére ef remuez bien
4 Ja culllére pour réparlir
parfaitement le sucre dans toute
la masse du liquids.

6° Procédez alors & la mise en
bouteilles, a laide du tuyau de
soutirage (c'est plus pratigue et
plus rapide qu'avec un entonnoir)
laissez un espace de 2-3 cm en-
ire la surface du liquide et le
bouchon.

7° Fermez hermétiguement las
bouteilles ; si vous employaz des
capsules vissables, serrez-les
bien avec un gant ou un torchon;
avec des bouchons en liége ou
an plastigue, n'oubliez pas
d'agrafer ou de bien ligaturer.

Votre travail, commencé de-
puis 2 semaines (4 peina), est
quasiment terminé, mais il vous
faudra encore attendre presque
autant de temps (un peu moins si
vous éles impatient) avant de
déguster une bonne bidre de
votre fabrication !

Le schéma suivant résume la
série d'opérations que vous venez
d'effectuer,

FERMENTATION
dans la bonbonne

v
[ SOUTIRAGE
SUCRE mgns 3 LIE

6g/. limpide

MELANGE —‘
dans unn bassine

mise en bﬂlmlni
REF EF&'NTATION J

Fabrication de biére & partir d'un
kit ; risumé da la seconde séra
d'opédrations
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VI - LA REFERMENTATION

ET LA MATURATION

Premiére phase : placez ces
bouteilles, debout, & bonne
température (20-25°C) pour que
la prise de mousse se fasss,
c'est-a-dire pour que les levures
présentes dans e liquide
transforment le sucre que wvous
avez ajouté, en alcool et en
dioxyde de carbone. La encore, il
faut compter environ une semaine
(davantage & une température

moins élevéea).

Seconde phase : vérifiez que
cefle transformation a bien eu
lisu, en observant le dépit de
levures au fond de la bouteille (il
doit é&tre bien visible), ot
éventuellement en ouvrant une
bouteille pour contréler la
pression et la mousse. Puis,
placez vos bouteilles au frais
(toujours debout), & la cave par
exemple, ou mieux encore, dans
le bas de votre réfrigérateur (4 4-
§°C). Durant cette nouvelle garde,
la biére s'éclaircit et son golt
s'affine progressivement. Cette
période de maturation devrait
durer assez longtemps (Brewferm
recommande & a 8 semaines),
mais pour votre premiére bidre,
que vous éles slrement pressé
de goiter, quelques jours de froid
suffiront.

VIl - LA DEGUSTATION
Voila donc 3 &4 4 semaines

 gue vous attendez ce moment.

Vos efforts et votre patience sont
enfin récompensés |

Sortez délicatement, sans
lagiter, une bouteille de wvotre
réfrigérateur. Posez-la et, sans la
pencher, &tez le bouchon ou la
capsule. Normalement vous de-
vez voir sortir du goulot une sorte
de fumée blanche, mais surtout
pas une abondante mousse qui
s mettrait a déborder brusgque-
ment (dans ce cas, c'est que vous
aurilez mis trop de sucre &
lembouteillage, ou que la biére

en contenait encore). Vous devez
également observer quelques bul-
les s'échapper du fond de la
bouteille, sans entrainer la lie de
levures qui sy trouve, et donc
sans troubler toute la masse du
liquide.

Choisissez un beau et grand
verre & bibre, inclinez-le, et ver-
saz doucement la bigre sur la
paroi du verre, Au fur et & mesure
que celui-ci se remplit, redressez-
le, et pour finir, tenez-le vertica-
lement, tandis que de I'autre main
vous élevez la bouteille afin que
le liguide tombe de plus haut el
produise ainsi une magnifique
mousse blanche (c'est ce qu'on
appelle la créme). Redressez
lentement la bouteille pour déran-
ger le moins possible la sédiment.
Si toutelois des levures passent
dans le verre, la bigre aura le seul
défaut de ne pas étre transpa-
rente; son golt ne sera pratique-
ment pas modifié, et ses qualités
nutritives n'en seront que meil-
leures (car les levures sont riches
en vitamines et contiennent de
nombreux sels minéraux utiles
pour la santé),

Avant de commencer a baire,
admirez d'abord sa mousse, sa
couleur, sa fransparence, puis
profitez pleinement de son bon
ardme, di en partie a la fermenta-
tion haute que vous avez prati-
quée, mais aussi aux mals et
houblons utilisés dans la fabni-
cation de l'extrait.

Ensuite buvez tranquillement
par petiles gorgées, et savourez.
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Alors 7 Est-elle rafraichissan-
te 7 Est-elle bien parfumeée ?
N'est-elle pas trop amére 7 Ne
vous semblet-elle pas trop
alcoolisée ? La trouvez-vous trop
dpaisse ou au contraire trop
aqueuse, pas assez moelleu-
se 7 Bref, est-elle & volre golt 7

Si vous la trouvez parfaite,
VOUS pouvez vous mefttre aussitot
& en préparer une autre sembla-
ble, car vous savez maintenant
qu'll faudra attendre de longues
semaines avant de pouvolr la
consommer. Mais peut-étre préfé-
rez-vous changer d'exirait et en
essayer un différent : n‘hésitez
pas, le choix est large el chaque
type de bidre est intéressant &
connaiire.

Peut-étre aussi aimeriez vous
modifier un peu le golt de cefte

biére, la rendre plus douce, ou

plus forte en alcool, ou encore lui
apporter plus de bouche, ou lui
donner davantage laréme du
houblon ou modifier sa coulaur,
ou encore la rendre plus limpide
etc. Tout cela est possible, mais
demande un peu plus de
connaissances et de matériel,
C'est justement l'objet du
chapitre suivant que de wous
apprendre ainsi & mieux maftriser
la fabrication et le goit de votre
bibre, de telle sorte qu'il s'agira
vraiment d'une bidre de votre
conception. Cette bidre, plus
élaborée, pourra étre faite soit a
partir d'extraits, soit & panir des
véritables ingrédients de base
qu'utilisent les brasseurs profes-

sionnels : malt en grains et hou-
blon en cdnes, soit méme , pour
les plus courageux (ou les plus
fous), & partir d'orge maltée de
votre production et de houblon de
votre récolte,

A troisiéme partie g
DES BIERES PLUS ELABOREES

Dans ce chapitre, nous allons
reprendre, dans lordre chrono-
logique, les différentes phases de
la fabrication d'une biére, en
essayant de les améliorer, ou de
les modifier afin d'oblenir une
biére présentant telle ou telle
qualité.

Ces améliorations et modi-
fications nécessiteront parfois un
peu plus de matériel, ou des
ingrédients peu courants dans le
commerce; |l faudra, la encore,
vous adresser a4 des maisons
spécialisées (voir page 43). Cer-
taines améliorations, au coniraire,
peuvent étre apporiées facile-
ment, sans faire d'achal particu-
lier; c'est le cas de la préparation
d'un "levain”,

|- LA TECHNIQUE
DU LEVAIN

Voila une grande amélio-
ration, que vous pouvez metire en
ceuvre & chaque fois que vous
faites une biére, quel que soit son

En réalisant volre premiére
biére, vous avez dl remarquer
que la fermentation ne démarrait
pas aussitot les levures ajoutées.
Il a fallu en effet le temps que
celles-ci se multiplient, et ce n'est
que lorsqu'elles ont été suffisam-
ment nombreuses (au bout d'une
joumée & bonne température),

que vous avez vu monter les
premiares bulles de dioxyde de
carbone. Or, pendant cette jour-
néa, la surface du molt é&tait
directement au contact de l'air, et
donc de loxygéne ainsi que des
microbes (bactéries, levures sau-
vages) que tout air contient. De
plus, le liquide ne contenait pas
encore d'alcool pour le protéger
de certains de ces microbes. Un
risque d'oxydation et de contami-
nation existait donc & ce moment
et ainsi, dans certains cas, la
biére peut prendre une odeur de
vinaigre, ce qui la rend imbu-
vable,

Il est plus sir d'ensemencer
le moit de biére avec un liguide
contenant déja de trés nombreu-
ses levures, en pleine activité,
c'est-a-dire avec un levain.

C'est trés facile & faire : il
suffit de s'y prendre 1 ou 2 jours
avant lensemencement, e de
meélanger dans une bouteille de
75¢cl:

- 1/2 litre d'eau (de préférence
bouillie et refroidie) ;

- 50 grammes de sucre (a bien
dissoudra) ;

- 1 sachet (5 & 7 grammes) de
levures sélectionnées, provenant
d'un kit ou achetées séparément.

Bouchez la bouteille avec un
petit carré de feuille plastique et
un élastique, et placez-la a 25°C
environ. (Rappel : ne pas dépas-
ser une température de 30°C, ce
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qui risquerait de tuer les levures).
Le lendemain (ou le surlen-
demain) ajoutez ce levain en
plaine activité & votre molt, dans
lequel la fermentation se déclen-
chera beaucoup plus t6t. Avec un
levain bien actif, fait & parir d'un
seul sachet de levures, vous
pouvez méme ensemencer 2 ou 3
bonbonnes. Aftention, si voire
levain n'est pas actii au bout
d'une journée, clest que les
levures eéfaient mortes (cela
amive I); dans ce cas il faut en
refaira un autre,

Remargue : pour préparer
un levain, il serait meilleur d'em-
ployer du moiit de bidre plutdt
que de l'eau sucrée, mais il n'est
pas souvent possible d'en dispo-
ser 1 ou 2 jours & l'avance.

Lorsque wous brasserez,
vous pourrez ftenir compie de
l'apport de sucre ef deau du
levain, mais ce n'est pas
obligatoire (50 grammes de sucre
dans 1/2 litre d'eau donneront,
aprés fermentation un liquide &
anviron 5% vol, d'alcool),

Il - LE CHOIX DU MALT
(et des autres céréales)

Ce choix déterminera en
grande partie le type de biére que
vous obtiendrez. Vous connais-
sez déja la méthode la plus
simple : se fier au fabricant d'un
axtrait de malt,

Nous allons y revenir, puis
nous wverrons comment il est
possible de partir du malt en

grains (qu'on peul aussi produire
soi-méme), et d'y ajouter d'autres
céréales.

Les extraits de malt

En fait, ce nom préte &
confusion: il ne s'agit pas
véritablement de malt, mais d'un
molt concentré, oblenu par la
transformation de malt en sucre
el en dextrines (principalement),
suivie d'une concentration par
évaporation de leau. Mais bien
sir, selon la nature du makl (ou
du mélange des mals) de dépan,
ces extraits donneront & la bigre
une couleur plus ou moins foncés
{de la blonde a la brune presque
noire), et un godt caractéristique.

Il en existe trois types :

1. Les exiraits de malt hou-
blonnés : ce sont les kits décrits
dans le chapitre précédent. Les
moits qui ont servi a leur
préparation ont subi un houblon-
nage avant d'étre concentrés en
sirops. La composition de la bigre
est donc déja fixée, mais rlen ne
vous empéche d'y ajouter (dans
des propartions raisonnables) :
-du houblon, pour augmenter
larome ou lamertume (voir la
technique du houblonnage page
32); par exemple, une addition de
5 grammes de houblon aroma-
tique pour 10 litres de biére peut
étre trés intéressante:

- de lextrait de malt liquide ou en
poudre (voir ci-dessous), pour
donner plus de bouche a la big-
re; dans ce cas, réduire la
quantité de sucre (100 g d'extrait
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liquide équivalent & peu prés a
75 g d'extrait en poudre et 475 g
de sucre);

-du sucre, pour augmenter la
teneur en alcool (volr page 38) ;
-de l'eau, pour rendre la biére
plus aqueuse (c'est rarement né-
cassaira) ;

- éventuellement, si Fexpérience
vous tente, vous pouvez encore
ajouter des aromates (voir page
35), ou méme des additfs tels
que caramel liquide (pour
colorer), lactose (pour donner un
golit sucré) etc.

2. Les extraits de malt liqui-
des : ce sont aussi des molts
concentrés en sirops, mais qui
n'ont pas é1é houblonnés.

Selon le malt utilisé lors de
leur fabrication, on en distingue
quaire catégories :

- blond (pour faire da la bigre
blonde),

- médium {pour obtenir une bigre
ambrée),

- foncé (donne une biére brune
forta),

- black (& employer plutét en
complémaent).

Ces extrails peuvent s'utiliser
comme les précédents, mais il
faudra toujours houblonner (woir
page 32). C'est justement un de
leurs avantages que de pouvoir
ajouter la quantité et la qualité de
houblon de son choix, et de
produire ainsi une bikre de sa
propre composition,

+ Autre avantage : ces extraits
sont plus économiques.

Il faut compter 0,5 & 1 kg

d'extrait pour 10 litres de bigre :
avec 05 kg, wvous metirez
davantage de sucre (voir page
36) et la biére sera un peu
aqueuse, tandis qu'avec 1 kg
vous obliendrez une bigre ayant
plus de corps. Evidemment, tous
les intermédiaires sont possibles.

3. Les extraits de malt en
poudre : il s"agit encore de moits
concentrés, mais cette fois—ci
toute leau a été évaporée : ils
sont donc plus concentrés que les
précédents. Il en découle gu'il en
faudra moins pour faire 10 litres
de biére : 400 & 800 grammes
(mais leur prix au kg est plus
élava).

lls existent aussi dans les
catégories : blond, médium, foncé
el black.

lls ont un avantage de plus
gue les extraits liquides : un
paguet entamé se conserve irés
bien pendant longtemps, sans
risque de contamination, surtout
si vous |e metlez au réfrigérateur,
dans un sac plastique bien
étanche.

Leur utilisation est toutefois
un peu moins facile, car la poudre
qui constitue ces exiraits (formée
essantiellement de sucres et de
dextrines) doit dabord étre
dissoute dans de [l'sau frés
chaude (lopération est assez
longue et nécessite un bon
brassage).

Pour wvous aider dans la
fabrication d'une blére a partir
d'extraits non houblonnés, Ia
page 45 vous propose quelques
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exemples de compositions, mais
vous pouvez les modifier ou en
imaginer bien d"autres.

Le malt en grains
~ Clest le vrai malt de brasse-
rie.

Avec lui, vous ferez de la
biére comme un brasseur profes-
sionnel, mais attention c'est toute
une aveniure. Sachez déja qu'il
vous faudra un moulin pour
écraser le malt, et un thermo-
métre précis, genre thermométre
de laboratoire. Vious devrez aussi
étre capable de rester 2 ou 3
heures dans wvolre cuisine, a
brasser, surveiller sans cesse la
température, filtrer, etc., c'est as-
sez fatigant.

Mais quelle activité passion-

nante | el quelle récompense lors
de la premiére dégustation ! Car
c'esl de cefte maniére (et avec
l'expérience) qu'un amateur peut
faire la bitre la meilleure (st la
plus dconomique 1),
Alors 7 Etes-vous prét pour
laventure ? (Dans le cas
confraire, vous pouvez wvous
reporter directement & la page
32).

Le malt en grains se présente
sous forme de grains d'orge
entiers, plus ou moins colorés, a
Fodeur et au godt plus ou moins
prononcés.

Sept catégories de malts
d'orge sont disponibles; du plus
clair au plus foncé on distingue :

- le malt pour lager (bidre blonde;
de type pils);

-le malt pdle ou pour pale ale
(biére blonde cuivrés, de type
ale);

- le malt pour mild ale (biére plus
foncée, de type ale);

- le malt ambré (ou amber) ;

- le malt cristal {ou caramel) ;

- le malt chocolat ;

-le malt noir ou torréfié {ou
black).

Ces malts ne s'utilisent pas
du tout comme les extraits de
malt, car, au lieu d'étre composés
de sucres et de dextrines, ils
renferment surtout de la farine,
constituée d'amidon. Cette subs-
tance devra d'abord étre transfor-
mée en sucres el dextrines, grice
aux enzZymes que ces malis
contiennent, lors d'une importante
el délicate opération de brassage
(voir page 29).

Pour faire une biére a partir
de malt en grains, il faut toujours
employer une grande proportion
de malt clairs (comme les deux
premiers de |a liste ci-dessus), car
n‘ayant pas subi de coup de feu
trop fort, seuls ces malls
contiennent beaucoup d'enzymes
pour transformer [lamidon en
sucre : ce sont des malls de ba-
S8,

Au contraire, les malts foncés
ne peuvent s'uiliser seuls (car
trop pauvres en enzymes); ils
doivent éfre ajoutés aux précé-
dents, en pelites quantités, pour
colorer ot parfumer. Ainsi, le malt
ambré apporte un goilt dit de
biscuitt e malt cristal dans la
proportion de 5 & 20 % (du makh
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total) est & l'origine des bidres
rousses ou brunes; 1 4 5 % de
malt noir (au golt et ardme
puissants) suffisent pour e
brassage dun stout (biére
presque noire).

Le malt pour lager convient
spécialement bien pour une fer-
mentation basse, mais wvous
pouvez trés bien I'utiliser aussi en
fermentation haute (et inverse-
ment pour le malt pour pale ale).

Il existe aussi du mal de
froment, c'est & dire du blé qui a
subi le maltage (germination,
séchage, coup de feu). Blond, il
peut entrer dans la composition
du malt de base de votre biére.

Comptez généralement 1,25
a 2 kg de malt (et autres
céréales) pour 10 litres de bidére
(de la plus légére & la plus forte).

Toute utilisation de ces malls
commence par le concassage, a
laide d'un moulin. Une fois
concassé, le malt perd assez
rapidement son ardme et son
golt, c'est pourquoi il ne se vend
qu'entier. Par contre, il se
conserve bien en grains, au sec
{en sachet é&tanche), et de
préférence au frais (au réfri-
gérateur si possible).

Pour vous aider dans le choix
des malts en grains, selon le type
de biére que vous voulez obtenir,
voyez page 46 quelques exem-
ples de compositions. ;

* Un amateur peut-il
fabriquer son malt ?
Oui | C'est possible (mais ce

n'est pas trés simple).

Avec da lorge fourragére,
donc prévue pour lalimentation
animale et non pour la brasserie,
vous obtiendrez un moit trop
riche en protéines, puis une biére
forte en golt el peut-étre un peu
troubla. |l vaudrait mieux partir
d'une variété dite de brasserie
(souvent & deux rangs de grains
par épi, parfois & six); exemples
Menuet, Triumph, Flamenco,
Mogador, Kim, Plaisant, etc. Si
vous cultivez vous-méme cetle
céréale, limitez la fumure azotée
(et surtout pas d'apports tardifs 1),
toujours pour réduire la teneur
des grains en proléines.

Le maltage s'opére alors en
plusieurs phases. Vous devez
d'abord laver, puis mettre l'orge a
tremper dans de ['eau; comptez
4 kg d'orge pour obtenir 3 kg de
malt. Deux jours aprés, égouttez
el mettez les grains d'orge,
gorgés d'eau, a germer dans une
bassine, en remuant souvent (au
molins 2 fois par jour). Alors, des
racines apparaissent sur chague
grain, Lorsque vous voyez des ti-
ges (ce qu'on appelle les hus-
sards) pointer a leur tour, géné-
ralement au bout d'une semaine
environ (cela dépend de Ila
température), arrétez cetie germi-
nation en étalant le maft verl
obtenu en une mince couche et
dans un endroit bien aéra, pour le
faire sécher. Remuez fréquem-
ment. Ensuite (un ou deux jours
aprés), faites lui subir le coup de
feu, dans votre four (électrique



28 / FAITES VOTRE BIERE

L'ENCYCLOPEDIE D'UTOVIE

L'ENCYCLOPEDIE D'UTOVIE

FAITES VOTRE BIERE / 29

ou & gaz), en réglant le thermo-
stat & 75°C ou plus (selon le type
de mal que vous voulez obtenir),
pendant quelques heures. Enfin,
frottez dans vos mains ce mah
desséché, de maniére &4 casser
les racines et les tiges apparues
au cours de la germination; les
débris obtenus seront éliminés
complétement par tamisage ou
par vannage.

Les autres céréales

Des céréales non maltées
peuvent aussi servir & lélabo-
ration des biéres, mais seulement
en complément du malt (maxi-
mum : 1/3 de la masse du mah
utilisé). Ce sont alors les enzy-
mes du malt qui transformeront
Famidon de ces céréales en
sucres el dexirines.

Vous pouvez ainsi employer :
- de l'orge, pour donner du corps
ot de la mousse ;

- du blé, pour les mémes raisons
el pour obtenir un goit caractéris-
tique (type bidre blanchs);

- du mais, pour adoucir la bigre et
la rendre plus légére ;

- du riz, également pour la rendre
plus légére et la stabiliser.

Deux avantages : le faible
prix de revient, et la possibilité
d'utiliser sa propre production
d'orge, blé ou mais (pourquoi pas
en faire un camé dans wotre
jardin ?).

Pour utiliser ces céréales
crues, il faut dabord Iles
concasser puis les faire bouillir
dans de l'eau pendant une bonne

demi-heure, pour que leur amidon
se gélifie (le mélange devient
alors gélatineux).

Ces céréales (ainsi que
lavoine et le seigle également
utilisables) se trouvent aussi dans
le commerce sous forme de flo-
cons, leur culsson n'est alors pas
necessaire, car elle a déja eu lisu
lors de leur fabrication.

il - LE PROBLEME
DE L'EAU

Les qualités de Feau posent
un probléme aux brasseurs; outre
sa dureté (due & cerains sels
minéraux qu'elle contient en
solution), son pH, c'est-a-dire
(pour simplifier) son acidité, joue
un rdle important lors du
brassage.

Pour les amateurs, il n'est
gudre facile matériellement de
connaitre et de rectifier le pH. De
plus, La plupart répugne a mettre
dans leur biére, quils veulent
naturelle, (et c'est bien légitimel)
des produits chimiques. Il est tout
a fait possible de faire de la trés
bonne biére avec de l'eau du
robinet, sans aucun traitement
préalable. Les bidres foncées
supportent méme les eaux fran-
chement calcaires (alors que les
biéres blondes préférent reau non
calcaire),

Néanmoins, pour ceux qgue la
chimie n'effraie pas, ou pour ceux
qui veulent en savoir plus, voici
des recommandations de bras-
seurs professionnels 4 propos du

pH (pour Fobtention d'une biére
équilibrée) :

- celuii doit & tout moment (de
lempéitage a la cuisson) étre
compris entra 5 et 5,5;

-le vérifier & chaque étape a
laide d'un papier pH précis ou
d'un pH-métre (appareil colteux);

- 8i nécessaire, rectifier en ajou-
tant de |'acide lactique ou citrique
(quand le pH est supérieur & 5,5),
ou du carbonate de calcium (si le
pH est inférieur & 5); en fait, ces
produits ne sont pas si chimigues
que cela, puisque Facide lactique
est lacide du lait aigri, lacide
cilrique celui du citon et le
carbonale de calcium le nom
scientifique du calcaire pur.

Enfin, de trés bonnes biéres
anglaises devant leur qualité a la
présence naturelle de gypse
dissous dans [l'eau utilisée,
certains brasseurs ajoutent sys-
tématiquement (pour leurs biéres
de type ale) du sulfate de cal-
cium {nom scientifique du gypse
pur), ce qui modifie favorablemant
l'acidité et la dureté de 'eau,

IV - DU MALT
AU moOT

Si vous avez opté pour les
extraits de malt, vous pouvez
vous reporter directement a la
page 32, car ces extraits élant en
fait des moits concentrés, il suffit
de leur ajouter de leau pour
obtenir wn molt prét &
houblonner, ou méme déja hou-
blonné.

Avec le malt en grains, c'est
une autre affaire |

Vous aurez a réaliser cing
opérations successives : le con-
cassage, l'lempéatage, le brassage,
la filtration et le lavage des
dréches.

Le concassage

Cela consiste & écraser les
grains de malt (st autres
céréales) pour en faire sortir la
farine, sans réduire en trop petits
morceaux les enveloppes des
grains, En effet, ces enveloppes
joueront un rdle important au
moment de la fitration, et elles ne
pourront jouer comectemenl ce
réle que si elles sont & peu prés
entiéres; réduites en fine pous-
siore, elles empécheraient le
passage du molt.

L'usage du moulin & café
électrique (ou des moulinettes &
couteaux) est donc fout a fait
déconselllé, Par contre, si vous
possédez un vieux moulin & café
a maln (et une bonne dose de pa-
tiencel), wvous ferez un bon
concassage. L'idéal est d'avoir un
vrai moulin & malt et céréales,
comme les fournisseurs de
matériel pour brassage a domicile
en proposent (voir adresses page
43).

L'empitage

et le brassage

Ces deux opérations, gu'un
amateur peut faire dans sa cuisi-
ne, nécessitent un peu de
matériel ;
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-un moyen de chauffage:
cuisinidre, plaque de cuisson,
réchaud elc.

='un grand récipient en inox ou en
cuivre [ou & la rigueur en
aluminium), comme un grand
faitout, une bassine &4 confiture
atc.)

-de l'eau;

- une grande cuillére en bois {ou
un béton), pour remuer;

- un thermométre précis, & alcool
ou & mercure, gqu'on peut tremper
dans un liquide et qui peut monter
jusqu'a 110°C (votre opticien ou
votre pharmatien doit pouvair
vous en fournir).

La technique qui est décrite
ci-dessous, et qui est la seule
véritablement 4 la portée de
l'amataur, correspond a peu prés
4 la méthode par infusion, utili-
sée pour les biéres traditionnelles
de fermentation haute (en Angle-
terre, en Belgigue et dans le nord
de la France). L'autre méthode,
par décoction, appliquée dans
les usines pour le brassage des
bibres de fermentation basse,
demanderait beaucoup plus de
matériel et de temps (5 &4 B
heures).

Voici dans I'ordre,

les différentes phases

de votre travail :

1° Faites chauffer dans votre

rdqnam de leav & 50-
: il vous en faut environ

par kg de malt (et autres
ales). Aftention, s vous

oyez des céréales "crues”®, il

a&ggg

faut au préalable les avoir fait
cuire (voir page 28) et lenir
compte de [leau que wvous
apportez avec. Arrélez Je
chauffage, wversez le malt
concassé (et éventusflement les
autres céréales). Remuez bien
avec la cuillére en bois, de
maniére & obtenir une sorte de
péte, d'ou le nom d'« empdtage »
qui est donné a cefte opération,
gui ne dure que quelgues
minutes.

2° Prenez alors la tempé-
ralure de ce mélange, et
chaulfez légérement de maniére
& la maintenir aux environs de
50°C pendant une heure, en
brassant assez souvenl pour que
fout le brassin soit 4 celle
fempérature. Ce premier palier
de température permel la "diges-
tion" des protéines (qui risque-
raient de rendre la biére trouble),
par des enzymes (proldinases)
du malt. Il est dautant plus
nécessaire que vous avez ajoutd
des céréales non maltées riches
en protéines (blé, orge); si vous
n'en avez pas mis, ceile élape
pourrait a la rigueur éire sauiée.

3° Second palisr de tempé-
rature : 60 & 65° C, ou plus
précisément 62-63°C : & ces
températures lamidon sera sur-
tout transformé en sucres, qui
donneront par la suite lalcool de
la biére. Vous devez faire durer
ce palier environ une demi-heure
en brassant pratiquement sans
cesse.

4° Troisieme palier : 65 a
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68° C (ne dépassez pas 70°C ) :
Famidon donnera alors surtout
des dextrines (car ce n'est pas
tout & fait la méme enzyme qui
agit principalement & ces
températures), qui apporteront
du “corps" & votre biére. Cetle
élape de Ubrassage incessant
peut durer également une bonne
demi-heure.

Remarque : les durées de
ces deux paliers peuvent étre
raccourcies ou allongées, selon le
type de bigre souhaité (légére, ou
bien en bouche); la durée fotale
ne devrait pas étre inférieure &
/4 d'heure, pour que [lamidon
soil bien translormé, et peut
afleindre une heure et demie
(pour les plus courageux!). C'est
daileurs ces deux étapes
essentielles qui constituent, par
leur durée et leur température, le
secrel de chaque brasseur.

5° Faites alors monter la
température & plus de 70°C,
mais moins de 77°C, pour
déiruire les anzymaes at
conserver ainsi intactes las
dextrines obtenues dans l'élape
précédents; maintenez-la 10-15
minutes, toujours en brassant.

Voila le brassage terminé.
Armrétez le chaulfage et reposei-
vous une minute ou deux, car
c'est assez éprouvant de brasser
dune main et de prendre la
température de lautre pendant
plus d'une heure; mais c'est aussi
un grand plaisir de faire sa biére
de cette maniére | Le schéma sui-
vant résume les différentes

malt . eau
J
S5mn EMPATAGE 50-

i 55°C
T
: Dastruction
E mn des Pl'ﬂtﬂh‘lai S0%
20 Formation 62
A5 mn m SUCHES 6§3°C
{
P 'ﬂ'n de
ormation des g5
E mn dextrines 66°C
h 4
10- Destruction 70-

15mn | desenzymes | oo.c

Les différontes dtapes du brassage,

avec leur durde ef leur fempérature.

étapes de ce brassage.

La filtration

et le lavage des dréches

Au travail | Me laissez pas
déja refroidir le brassin obtenu. I
faut maintenant séparer le liquide
sucré et riche en dextrines (c'est-
Adire le modf), des enveloppes
des grains appelées dréches.

Pour ces opérations, vous
avez besoinde :
—une grande passoire ou une
élamine spéciale (grande el
solide); un torchon & confiture (&
mailles assez laches) placé dans
un égouttoir peut aussi faire Faf-
faire:
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—une cerlaine gquantité d'eau
chaude ; celle-ci est assez difficile
a déterminer : elle s'ajoute a l'eau
d'empétage, mais sera en partie
perdue par évaporation lors de la
cuisson (1 Iltre en moyenne) et
par rétention dans les dréches (1
litre par kg de malt) ; pour une
racatte de 10 litres de bidre, il en
faudra donc généralement de 5
litres (pour 2 kg de mah) & 7 litres
(pour 1,25 kg).
— un grand récipient (seau, bas-
sine, faitout, bidon, baquet, etc., &
condition qu'il ne soit pas en fer)
pour recevoir le jus du brassin
plus ces 5 &7 litres d'sau .

Continuons la numérotation
précédente des différentes pha-
ses du travail a effectuer :

6° Filtrez le brassin en le
versant dans la passoire (ou
autre matériel de filtration),
placée au-dessus du grand
récipient : vous recueillez un
modt trouble,

7° Repassez ce molt par-
dessus les dréches accumulées
dans la passoire : cette fois-ci un
modt nettement plus limpide en
sort,
8° Faites chauffer l'eau a
80°C, puis versez-la doucement,
par pelites quanitités, sur Jes
dréches que vous devez
déplacer le moins possible, car
ce sont elles qui arrétent toutes
les  fines  particules  (vous
comprenez maintenant pourquol
il ne fallait pas moudre en fine
poudre les grains et Jeur
enveloppe |).
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Les dréches ainsi lavées

peuvent alors étre jetées, ou
données en pature & des pois-
sons (si vous avez une mare) ou
a des ruminants (une fois
séchées).
Le molt doit encore bouillir; cette
opération se confond avec celle
du houblonnage également né-
cessaire pour obtenir un modt de
biére complet, prét a fermenter.

V -LE HOUBLONNAGE

Le molt obtenu occupe
maintenant un plus grand volume
(11-12 litres pour 10 litres de
bigre); il doit donc réduire. |l doit
aussi se charger de I'ameriume et
de aréme du houblon.

Comment se procurer

du houblon ?

Si vous étes amateur de
botanique, vous connaissez pro-
bablement déja le houblon sauva-
ge, qui pousse de préférence
prés des rivitres ou dans les
plantations de peupliers, les haies
fraiches, etc., un peu pariout en
France. Les cones des pieds
femelles peuvent étre récoltés et
séchés; ils ne valent sans doute
pas ceux des variétés sélec-
tionnées pour la brasserie.

Il est possible d'en cultiver un
pied (femelle!) dans son jardin, a
partir dun morceau de tige
pourvu de gquelques racines,
prélevé a la base d'un pied
existant. |l faut alors tendre des
fils de fer (ou disposer un filet)
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pour que les tiges de plusieurs
metres de long, qui poussent
chague année a partir de la
souche, puissent s'y enrouler,

Du houblon peut également
se trouver en pharmacie ou en
herboristeria.

Mais le wvrai houblon de
brasserie est surtoul vendu par
les mémes maisons specialisees
qui distribuent les extraits de malt
ou de malt en grains (voir page
43). Il y est proposé sous
plusieurs formes :

- en cones : cesl-a-dire sans
transformation particuliére apréas
récolte et séchage;

- en batonnets (ou pellets),
sortes de petit cylindres fabriqués
a4 partir de cones, gqui ont até
moulus et comprimes;

- en extraits liguides, isomérisés
ou non.

Le houblon séché, en cbnes
entiers ou comprimé en baton-
nets, perd rapidement son ardme,
pour éviter cela, conservez le sac
étanche au réfrigérateur, ou
mieux au congélateur.

Quelle variété choisir ?

Comme pour presque toutes
les espaces cultivées, un grand
nombre de variétés de houblon
ont &té sélectionnées : ceraines
sont trés riches en huiles essen-
tielles aromatiques, d'autres sont
surtout bien pourvues en résines
améres. L'amertume dépend
donc de la teneur en résines, et
plus précisémeant du pourcentage
d'acide alpha, qui est parfois

indiqué par le fournisseur.

Voici quelgues exemples de
variélés courantes :

- Fuggles : trés peu amer (4 %

d'acide alpha) et bien aromatique;

- Record : peu amér (45 %

d'acide alpha); spécial pour ale;

- Golding : peu amer (5 %

d'acide alpha) et aromatique;

- Hallerfau : peu amer (5 % d'a-

cide alpha) et bien aromatique;

- Saar : assez amer (6 % d'acide

alpha) et bien aromatique ; pour
ils;

FMHH Brewer : bien amer (7-

8 % d'acide alphay;

- Brewer's Gold : trés amer (10 %

d'acide alpha).

Pour une biare basse de type
allemand ou ichéque (lager ou
pils), utlisez les  variétés
Hallertau ou Saaz, landis que
pour une biére haute de type
anglais, préférez les variétés
Fugglas, Record, ou Golding s'il
s'agit d'une ale légére, Northern
Brewer ou Brewers Gold s'il
sagt dune bidre foncée et
amére, de type portar ou stout. ||
est souvent souhaitable de
coupler deux variétés : l'une (2/3
de la quantité employée) pour son
amertume, lautre (1/3) pour ses
propriétés aromatiques.

Quelle quantité utiliser ?

Tout dépend du type de biére
souhaité, de Famertume désirée
et de la teneur en acide alpha de
la variété choisie. A titre indicatif,
voici quelques exemples, toujours
pour 10 litres de biére et avec du
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houblon en cones :
- bibres légéres 15 &4 20

grammes (houblon trés peu ou
peu amer)

- lager ou pils : 20 & 35 grammaes
{houblon aromatique) ;

- biére ambrée : 15 grammes de
houblon bien ou trés amer et 10
grammes de houblon aromatique
(c'est un exempla) ;

- biére brune (porter) : 20-25
grammes (houblon bien ou trés
amer) ;

- stout : 30-40 grammes (houblon
trés amer).

Avec du houblon en béton-
nets, réduire d'un quart les
données précédentes, car les
substances améres et aroma-
tiques y sont plus concentrées.

Quant aux extraits liquides de
houblon, il faut en mettre 5 fois
moins que de cbnes; exempla :
& milllitres environ (soit 2 petites
cuilleres) pour 10 litres de biére,

Comment houblonner 7
Plusieurs méthodes existent
el peuvent sa compléter les unes
les autres. Vous pouvez en effet :
- mettre du houblon au début de
la cuisson;
- @n mettre en fin de cuisson;
- @n introduire dans le récipient de
fermentation;
- ajouter de lextrait de houblon
juste avant la mise en bouteilles.
La technique le plus souvent
recommandée consiste a faire
bouillir du houblon amer pendant
toute la durée de la cuisson, et &
ajouter du houblon aromatique 5

a 10 minutes avant la fin de cette
opération, En effet, les résines
améres demandent un cerain
temps d'ébulltion pour &tre
extraites, tandis que les huiles
essentielles aromatiques s'évapo-
rent assez vite. Une autre métho-
de consiste a laisser infuser le
houblon pendant une minute dans
un peu d'eau bouillante, pour en
extraire l'ardme, puis a retirer ce
houblon et a le faire cuire avec le
moit, pour quil libére son
amertume, et enfin & rajouter
linfusion parfumée aprés Ila
cuisson,

Pour augmenter encore
Fapport aromatique du houblon,
on peul aussi en introduire 5 4 10
grammes (pour 10 litres de biére)
dans le récipient de fermentation.
Dans ce cas, le houblon dait &tre
enfermé dans un petit sachet en
textile, ébouillanté (pour tuer les
microbes), et laissé pendant les 3
ou 4 premiers jours de la fermen-
tation seulement.

Enfin, il est encore possible
d'ajouter du houblon au moment
de la mise en bouteilles, mais
uniquement sous forme d'extrait
liqguide isomérisé (les autres
extraits liquides doivent bouillir).
Cette méthode peut s'avérer utile,
si vous vous rendez compte au
dernier moment gue votre biére

Pour résumer ces opérations
de houblonnage, et en reprenant
notre numérotation, voici ce gque
vous avez a faire entre le lavage
des dréches et la mise en

fermentation: .

9® Porter & ébullition le modt
fitré obtenu (11-12 litres) et
dcumez au bout de 5 minutes,

10° Ajoutez les 2/3 (environ)
de volre houblon, pour en
extraire lamertume, et laissez
cuire ainsi de 1/2 heure a 1
heure 1/2 (une cuisson prolon-

gée est proférable); le rdcﬁ:ﬂ'anr

doit étre couvert ou non, selon la |

quantité d'eau & évaporer (pour
arriver a 10 litres).

11° Ajoutez  le  houblon
aromatigue (1/3), el laissez
encore cuire une dizaine de
minutes maximum.

12° Fiitrez le modt (avec une
passoire ou une élamine) pour
éliminer les débris de houblon

13° Laissez  refroidir, ou
mieux : faites refroidir rapide-
ment (en divisant le modl dans
plusieurs pelit récipients mis au
froid par exemple, ou encore en
laissant couler de feau froide
autour du récipient de modt
placé dans un baquet eilc.),
jusqua la tempéralure de
fermentation {environ 25°C).

Cette seconde série d'opéra-
tion (de la filtration & la fermen-
tation) est résumée dans le sché-
ma suivant.

En plus du houblon, vous
pouvez essayer, comme certains
bragseurs, d'ajouter une petite
quantité daromates : 05 a
1 gramme (en tout) pour 10 litres;
exemples daromates utilisés :
cumin, cofandre, anis étoilé
(= badiane), réglisse, zeste de

brassin eau a B0°C

FILTRATION | i

v ~* draches
molt .4—— i
—_—T
[ EBULLITION
23 [‘" éocume
houblon % Bh
i EmnclimdnrnntIm [

on |

r Extraction de larbme |

FILTRATION

7 _houblon

—» épuisé
| REFROIDISSEMENT |

levures —

v L
[ FERMENTATION |

Dw la firation du brassin & la mise en
fermentation du modi houbionmed.

citron ou d'orange amére, eic. A
vous de découvrir une formule &
votre goit |

Aprés ce houblonnage, suivi
du refroidissement du molt &
25° C, il suffit d’ajouter un sachet
de levures, ou mieux un levain
bien actif (voir page 23), puis de
procéder 4 la fermentation
comme dans le cas de l'utilisation
d'un extrait (voir page 15). Toute-
fois il serait dommage de lancer
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cette fermentation sans savoir si
ce moiit houblonnéd contient
suffisamment de sucre pour
obtenir le pourcentage d'alcool
adapté au type de biére souhaité.

Vi - LE SUCRE
ET L'ALCOOL

Pour connaitre la teneur en sucre
d'un molt de biére, c'est facile
lorsqu'on posséde un densimétfre
capable de mesurer des densités
comprises entre 1,000 et 1,100,
Vous pouvez acheter un tel in-
strument, qui peul servir auss| &
peser les molts de cidre ou de
vin, un peu parout : chez les
marchands d'articles de cave,
chez un opticien, dans certains
supermarchés, etc. Le plus sou-
vent (mais pas toujours) une table
est jointa avec le densimétre,
donnant les taux de sucre
contenu el d"alcool probable, ainsi
qu'un tableau de corrections a
effectuer en fonction de la
température (car un densimétre
n'‘est juste gu'a 15°C ou 20°C,
selon les modaéles).

En fait, le densimétre ne
donne pas directement la teneur
en sucre, il donne seulement la
densité, ou, si fon veut, la mas-
se volumigue. Par exemple, l'eau
pure a une densité de 1,000 (par
définition), ou une masse volumi-
que de 1000 grammes par litre,
De leau sucrée a une densité (et
donc une masse volumigue)
supérieurs, c'est-a-dire qu'un litre
d'eau sucrée pése plus lourd

qu'un litre d'eau pure. Mais, dans
le molt de biére, les sucres ne
sont pas les seules substances a
augmenter ainsi la densité :ily a
aussi les dextrines, Le densimétre
donne donc la teneur du modt en
sucres et dextrines réunis Pour
distinguer ce qui revient aux
sucres de ce qui revient aux dex-
trines, il faut attendre la fin de la
fermentation. A c@ moment, les
sucres ont disparu (ils sont trans-
formés en alcool et dioxyde de
carbone), tandis que les dextrines
sont restées. En prenant la
densité de la jeune biére, vous
pouvez alors en déduire de
manigre plus précise la teneur
initiale en sucre, el donc la teneur
finale en alcool.

Comment s'y

prend-on pratiquement 2

1° Juste avant la mise en
fermeniation, prélevez dans une
éprouvelle (ou une grande
bouteille en plastique dont vous
avez coupé le goulot) une bonne
hauteur de modt, et plongez-y le
densimetre; lisez la densilé juste
a4 lendroit o0 la surface du
liquide coupe la graduation du
densimetre. (Exemple: wvous
trouvez 1,045).

2°A la fin de la fermen-
tation, renouvelez la mesure.
(Vous lisez 1,005).

3% Multipliez par 1000 ces
deux wvaleurs (il suffit de
supprimer les  wvirgules), et
soustrayez la seconde de la pre-
migre, (1045 — 1005 = 40). Mul-
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tipliez le nombre obtenu par 2,5 :
vous oblenez la  masse
approximalive (en grammes) de
sucre contenu dans chaque litre
de voire modt initial, désormais
transforme en alcool. (40 x 2,5 =
100 g/l).

4°, Divisez celfe teneur en
sucre par 20, et vous oblenez
une valeur approchée du

tage en volume dalcool
de cette bidre. (100 : 20 = 5 %
vol. ; en réalité : 5,3 % vol.),

Soit, en résumé, les trois
formules suivantes
Sucre en g/l = 1000 X (Densité
initiale - Densité finale) X 2,5
Alcool en % vol. = Sucre en g/l :
20, ou, ce qui revient au méme :
Alcool en % wvol = 1000 X
{Densité  initiale - Densité
finale): 8

Remarque : les nombres 20,
B et 25 ont lavantage d'étre
particuligrement faciles a retenir
et 4 utiliser dans des calculs
(surtout mentaux). lls donnent
des valeurs suffisamment appro-
chées pour un brasseur amateur.
Pour plus de précision, remplacez
20 par 19 et 8 par 7,6.

Lintérét de [l'utilisation d'un
densimétre, n'est pas seulement
de prévoir le taux d'alcool de la
bigre et d'avoir une idée de sa
teneur en dextrines, c'est aussi de
pouvoir  intervenir sur ces
données en rajoutant du sucre
pour augmenter la degré d'alcool,
ou de l'eau pour le faire diminuer.
Le probleme, cest que cette
intervention doit se faire avant la

fermentation, donc avant de
connaitre la densité finale.
Comme celle-cl est en rapport
avec la tenaur en dextrines, vous
pouvez en fait la prévoir, sans
vous tromper de beaucoup. Elle
varie en effet de 1,000 a 1,015,
se situant le plus souvent aux
environs de 1,005 (bigres cou-
rantes), ou de 1,010 (biéres fortes
en malt). D'ailleurs, cette densité
aprés fermentation est toujours
indiquée sur les notices détaillées
accompagnant les boites
d'extraits de malt houblonné.

Vous pouvez donc alors
prévoir le taux dalcool de votre
biare et le rectifier selon deux
méthodes possibles :
- soit en ajoutant petit a petit le
sucre (pour Faugmenter) ou de
leau (pour le diminuer) et en
contrblant & chague addition (et
aprés un bon mélange) a l'aide du
densimétre,
- soit en vous livrant & un petit
calcul : pour augmenter de 1 %
vol. la teneur en alcool, il faut
ajouter un peu moins de 20
grammes de sucre par litre (19
grammes Irés exactement, mais
20 se refienl mieux, et la
différence est négligeable) ; au
contraire, pour diminuer de 1 %
vol, la quantité d'eau a ajouter
par litre de biére est égale a
Finverse du pourcentage d'alcool
désiré (exemple : pour passer de
5 4 4 % vol,, ajoutez 1/4 de litre
d'eau).

Les formules précédentes
sont groupées et présentées de
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maniére un peu plus mathé-
matique page 44.

Si au lieu d'ajouter du sucre,
vous voulez utiliser du miel, cest
possible, mais vous devez alors
compler 25 grammes de mial par
litre pour une augmentation de
1% wol., ot prendre soin de le
faire bouillir avec un peu d'eau
avant de l'ajouter au modt, afin de
détruire les microbes que tout
miel contient.

Remargue : cette addition de
sucre ou de miel ne donnera pas
un golt sucré a la bigre, puisque
ces substances seront transior-
mées en alcool (et dioxyde de
carbone). Si toutefois wous
désirez adoucir un porier ou un
stout (pour obtenir un milk sfouf),
vous devez alors ajouter du lac-
fose, sucre qui ne peut pas
fermenter, & raison de 40 & 60 g/,
mais seulement au moment de la
mise an bouteilles.

En cas de réduction de la
teneur alcoolique par addition
d'eau, n'oubliez pas que wvous
diminuez en méme temps la
concentration en dextrines (donc
le corps de votre future bidre) et
en substances améres et aroma-
tique (provenant de houblon). A
vous de faire le bon choix |

Ajoutons encore que lors de
la refermentation en boutsilles, de
Falcool se formera & nouveau,
mais, comme la quantité de sucre
ajoutée a ce moment est de 6 g/
environ, la bidre verra son pour-
centage d'alcool n'augmenter que
de 0,3 % vol,

Combien d'alcool

doit conlenir une biére 7

C'est surtout une question
d'équilbre avec la teneur en
dextrines. Une biére blonde, |é&-
gare, dont lintérét est essentielle-
ment d'étre désaltérante, contien-
dra assez peu de dexirines et ne
devra pas étre forte en alcool ; 4
a 5 % vol. suffisent largement. Si
vous en consommez beaucoup, il
serait méme prélérable pour votre
santé de descendre & 3 % vol.

Une biére plus riche en
dextrines, donc présentant plus
de bouche, supportera un peu
plus d'alcool (6 & 7 % vol. par
axemple). Monter 4 B ou 9 % wol.
ne cormespond pas forcément a
une augmentation de la qualité et
conduit a des biéres a usage plus
spécial (a boire en apéritd, par
exemple). La encore, choisissez !

Lorsque votre choix est fixé
et votra molt rectifié et levurd,
vous devez procéder & la fermen-
tation, comme décrite page 15, &
moins que vous n'optiez pour une
fermentation basse.

VIl - LA FERMENTATION
BASSE

Cette méthode est trés
intéressante pour la qualité des
bitres qu'elle produit, surtout si
fon recherche une boisson pale
et fine, ol seuls les ardmes du
malt et du houblon s'expriment.
Cest celle qui permet de
fabriquer les wéritables pils,
lagers, bocks etc.

Moins facile & pratiquer pour
un amateur que la fermentation
haute, elle est toutefois possible,
si vous pouvez disposer d'un
réfrigérateur uniguement consa-
cré a cet usage. Vous avez quand
méme une autre solution, c'est de
profiter du froid hivernal,

En effet, la fermentation
basse doit se produire & une
temperature de 6 a 9°C, pour la
fermentation principale, et 0 4 2°C
pour la fermentation de garde. Le
frold ralentissant les réactions
biochimiques, il faudra compter
davantage de temps pour chaque
phase de cefle opération et donc
pour qua la biére soit préte &
boire  (plusieurs  semaines).
L'utilisation du densimétre sera
alors indispensable pour suivre
cette lente évolution. )

Le démarrage de la fermen-
tation principale sera lui-méme
assez laborieux. |l sera plus que
jJamais nécessaire d'ensemencer
a l'aide d'un bon levain (voir page
23), préparé avec un sachet de
levures spéciales pour fermen-
tation basse (Saccharomyces
carlsbergensis), autre caractéristi-
que de ce type de fermentation.

Grace a l'action prolongée du
froid, vous n‘aurez généralement
pas de probleme particulier
concemant la darification, avec
ce type de fermentation, mais,
c'est parfois le cas avec des
biéres réalisées & partir de malt
en grains. Des troubles persis-
tants s'observent plus souvent
encore lorsqu'on pratique la

fermentation haute,
Vil - LA CLARIFICATION

La recherche d'une limpidité
parfaite n'est pas primordiale,
dans la mesure ol vous pratiquez
la refermantation en bouteilles, ce
qui nécessite la présence de
levures (donc d'un léger trouble)
et aura de toutes fagons pour
conséquence la formation d'un
dépdt au fond des bouteilles.
Toutelois, il serait préférable que
ce dépit ne soit pas trop
volumineux et que la biére ne se
trouble pas neftement au moment
du service. |l faudrait aussi que le
liquide en lui-méme soit parfai-
tement clair el ne présente, si
possible, aucune opalescence.

Avec les extraits de malt
houblonné, cette question ne se
pose généralement pas, mais
quand vous avez fail bouillir du
houblon avec de l'extrait de malt
en poudre, ou plus encore, avec
un mo(t obtenu & partir de malt
en grains, c'est souvent un vrai
problame.

Déja, vous savez (voir page
30) qu'en détruisant les protéines
lors dun premier palier de
tempéralure, wvous améliorez
beaucoup la limpidité; cela est
toujours indispensable en cas
dutilisation de grains non mahés
d'orge ou de blé (céréales riches
en protéines).

En plus de la mise au froid
(durant la fermentation de garde),
ol sans parler de filiration (qui
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nécessite du malériel assez
colteux), vous avez encore deux
solutions simples pour éviter ces
troubles.

Séparer
les deux fermentations
La premiéra solution,

consiste en effel & opérer un
changement de récipient entre la
fermentation principale et la
fermentation de garde, c'est-a-
dire lorsquiil n'y a plus guére de
bulles et que le densimétre
indique environ 1,010 (ou moins).
ce changement se fait par
soutirage (voir page 19), ce qui
permet d'éliminer le plus gros de
la lie, et ainsi de facilter un
nouveau dépdl, donc une bonne
clarification (la biére s'éclaircit
ensuite plus rapidement).

Mais dans ce nouveau
récipient votre biére sera en dan-
ger! En effet, durant la fermen-
tation principale, elle était proté-
gée de loxygéne de lair (donc de
l'oxydation) par une couche de
dioxyde de carbone, gaz plus
dense qgue ['air. En la transvasant,
vous lui supprimez cefte
protection. Il est donc indispen-
sable d'éviter désormais son
contact avec l'air, en remplissant
complétement le récipient, dans
lequel elle fora sa fermentation de
garda, et en y fixant un barboteur
efficace (voir page 14). C'est im-
pératif! Nhésitez donc pas a
rajouter un peu deau, si
nécessaire, ou & la répartir dans 2
ou 3 récipients, de telle sorte qu'il

n'y ait pas ce risque d'oxydation.
Ceci est dautant plus important
gue la fermentation de garde sera
un peu plus longue (3 ou 4
semaines au moins), que lorsque
la bigre reste en contact avec
toute sa lie.

Le nouveau récipient, équipé
d'un barboteur, ne peut guére étre
autre chose qu'une bonbonne.
Par contre, sl vous séparez ainsi
les deux fermentations, wvous
pouvez trés bien utiliser pour la
fermentation tumultueuse (princi-
pale), un simple seau (ou autre
récipient a4 grande ouverture)
recouvert d'une feuille de plasti-
gue fixée par un tendeur (pour
porte-bagages de Dbicycletts).
L'avantage, vous le verrez surout
au nettoyage : lors de la fermen-
tation tumultueuse, un dépdt
brunatre, amer et collant se forme
sur les parois du récipient, au
dessus de la surface du liquide. Il
est facile d'enlever ce dépdt dans
un seau (en frottant avec une
éponge), alors gque dans une
dame-jeanne ce n'est pas simple
(pour bien aftteindre le dépdt, il
faut alors tordre un goupilion et
bien gratter).

Utiliser un clarifiant

Cette séparation des deux
fermentations n'est pas toujours
suffisante. Vous avez encore la
solution des produits clarifiants. Il
en existe plusieurs sortes, mais il
en est un lacile & trouver, et tout &
fait efficace : la gélatine alimen-
taire, vendue en feuilles dans
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toutes les épiceries, alimentations
el supermarchés (attention & son
origine!).

Une feuille de gélatine
(pesant entre 1,5 et 2 grammes)
suffit largement pour 10 litres de
biére. Pour l'utiliser, il faut, com-
me lindigue le mode d'emploi,
laisser tremper la feuille quelques
minutes dans l'eau froide, puis la
retirer et la dissoudre dans un
peu d'eau trés chaude (mals sans
faire bouillir), Cette préparation
est ajoutée & la bibre (si
nécessaire), pendant la fermen-
tation de garde. Il faut bien
mélanger, puis laisser reposer au
froid environ une semaine; la
mise en bouteilles est alors
possible.

Remargue : si le golt et la
couleur des kreks vous attirent,
vous pouvez profiter de cette
fermentation de garde pour
metire dans voire jeune biére des
cerises |légérement écrasées. La
macération devra alors durer
plusieurs semaines.

La mise en bouteilles qui
termine cette  période de
clarification est un travail assez
fastidieux. Pour [léviter, wvous
pouvez produire chez vous de la
biére "a la pression”.

IX - LA BIERE PRESSION

Cutre qu'elle vous épargne
l'épreuve de la mise en bouteilles
(lavage, remplissage, capsulage),
la production de bidre & Ia
pression a d'aulres avanitages :

service facile et spectaculaire,
bonne limpidité, etc. Elle a aussi
des inconvénients : elle nécessite
Fachat de matériel spécial et, si
possible, la présence d'un
réfrigérateur supplémentaire dans
votre maison |

La méthode es! assez
simple : au lieu de mettre la jeune
biére en bouteilles, vous lui faites
faire sa refermentation dans un
barl & pression (que vous
pouvez acheter a la Brasserie du
Caroux par exemple; prix d'un
baril de 27 litres en 1995 : 260 ff).

C'est une sorte de tonnelet
en matigre plastique (alimentaire
bien s0r), qui supporte une
pression importante sans risque,
graice a la présence dune
soupape de sécurité, et qui est
équipé dun détendeur pour
recevoir une cartouche de dioxy-
de de carbone. Autres caractéris-
tigues : il posséde une large
ouverture (10 cm), un robinel
pour se servir directement (& la
pression), et un systéme avec
flotteur pour toujours prendre la
biére juste en dessous de la
surface, 12 oi elle est le plus

limpide.
Pour la refermentation dans
un tal baril, il convient de

procéder de la maniére suivante :

1% Ne mettez que 3 gram-
mes de sucre par litre, bien
dissous dans un peu deau
chaude, Comme il  est
souhaitable de remplir en grande
partie ce récipient a 80%
environ) metlez par exemple
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dans un baril de 27| : 20 litres de
biére el 60 grammes de sucre.

2%, Fermez  hermétiquement
favec le détendeur préwu pour
recevoir la cartouche de gaz),
mais ne metlez surtout pas en
prassion, car la rafermentation
ne se ferait pas bien. D'ailleurs il
ast inutile de metire la cartouche
& ce moment.

3°Laissez & bonne lempéra-
ture 20-25°C) une semaine.

4°, Vissez la cartouche et
dfoutez une certaine pression
dans le baril (une seconde ou
deux suffisent) puis placez au
froid (réfrigérateur ou cave
fraiche) pendant 3 semaines
environ.
Il est possible aussi de mettre
davantage de sucre au moment
du remplissage du baril pour la
refermentation : ainsi Brewferm
recommande d'en ajouter 8 a 10
grammes par litre (au lieu de 3 g
pour les marques anglaises
d'extraits). Dans ce cas, vous
dépenserez moins de gaz, mais
la biére risque d'élre un peu
moins facile a clarifier, car un
dépdt plus important de levures
se formera.

Il suffit ensuite de se servir
{ou de servir ses amis) au robinet,
en inclinant le verre pour éviter
une mousse frop importante.
Admirez... dégustez... & votre
santé |
_ Quand la pression deviendra
insuffisante, wvous  poumez
remefire la cartouche et envoyer
du gaz pendant une seconde

(seulement).

CONCLUSION

Ce petit livie se voudrait
avant tout un guide pratique. Si
vous venez den terminer la
lecture, vous devez bien wous
rendre compte quiil doit surtout
vous servir au fur ot & mesure
que vous élaborez wvotre biére.
N'hésitez donc pas 4 le consulter
a chague opération, wvoire a
Fannoter si telle ou telle remarque
personnelle vous semble utile 3
ajouter : c'est voire livie de
travail |

Au cours des années a venir,
la nature précise des matiéres
premiéres disponibles sur le
marché variera probablement un
peu, les prix aussi. Mais Fesprit
du brassage en amateur reste le
méme, les principes de réussite
exposés dans cefte brochure
également.

Alors, amusez-vous bien, et
bonnes dégustations (sans excés
bien s0r) |
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CONVERSION DES MESURES ANGLAISES

VOLUME : 1 pint (pt = 0,568 1, (litre
1 alon ga) = aser ™™
MASSE - 1 ounca {oz) = 28,340 g. (gramme)
1 pound (Ib) = 453,582 g.

TEMPERATURE :  pour convartir une température T
ﬁmnﬁﬂ en degrés Fahrenheit [“F}
Gﬂ!slu J"Gg il faut
mtrmhar 2. m ar par 5 et r.IM:ar par 9 :
Température an "1: = ('W
9

QUELQUES FORMULES PRATIQUES

Soit ; s ummmm%mmlmm]
A La weneur en alcool en 5% vol. (aprés lermentation)
Di La densité initale (avant fermentabon)
Dt La densité finale (aprés fermentation)

5=(Di-Dfyx 1000 x 2,5 A= _gu‘ h-mié_ﬂll

Motez encore |

Pour u.ugmanmr un voluma V {an lires) l:la modt, da N % vol. d'akoaol, il
faut y ajouter, avant fermentation, une qu de sucre & (en grammes) de

s=Vx20xN
Et pour diminuer da N % vol. d'alcool, un volumae V (en litres) de modt
de teneur potentielle en alcool A (en % vol ), il faut y ajouter une quantité deau

@ (en lires) da:
e= VxN_
A-N
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COMPOSITION DE QUELQUES BIERES

Dans les deux tableaux suivants, les quantités indiquées sont prévues pour
10 litres de biére ; il faut donc compléter avec de l'eau. Pour de plus grands
volumes, Hsufﬁthmlﬂrdomlt&ardmmnm Les bieres y sont
mngéa:dntnpl‘mdnlmihphl

(FB) = A faire de préhérence en fermentation basse
{a) = Houblon mimmh&mmm

ABLEAU 1

PARTIR D'EXTRAITS DE MALT NON HOUBLONNES (1)
TYPE DE BIERE ~ EXTRAIT DE MALT HOUBLON SUCRE
LAGER (FB) Blond Hallertau
blonda Egére 600 g 15425gentou2iois 4009
ALE Blond Fuggles 1594
blonde Egére 750¢g Golding (a)10gen 2lois 3509
PILS (FE) Blond Saaz (ou Hallertau)
blonda 1000 g 3S5cuddg
bien houblonnée en 2 fois & & cru
ALE Blond & médium Northern B.20 g
ambrée forte 1100 g Golding (a) 10 gen 2 fois 250 g
ALE Médium & fonce Northem B. ou
brune 1300 g Brewers G. 40 g 150 g
amérs & maltéa en 1 fois

(1} Les quanlités ci-dessous supposent Mutilisation dextrail de malt liquide
{pour de lMextrail en poudre, multipliez par 0,75), el da houblon en cines (pour
du houblon en bitonnets, multipliez aussi par 0,75).
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Décoction 30 Modt 8, 29
INDEX Densimétre 36 Muselet 17, 18
TABLEAU 2 : A PARTIR DE MALT EN GRAINS (2) Les rnombres  renvoient Densité 36 PH da f'eau 28
principalement aux pages ol Dextrines &, 31 Pils 8, 45
TYPE DE BIERE  MALT EN GRAINS HOUBLON le mot es1 défini, expliqué ou Dicxyde de carbone 7 Pilsanes 8, 46
illustré, Dréches 8, 31, 32 Porter 8, 46
LAGER (FB) Malt pour lager Hallertau (ou Saaz) Dureté de 'eau 28 Protéinase 30
blonda 1500 g 200u25g Acide alpha 33 Empatage 20, 30 Protdines 27, 30
type allemand en 2 fois Agrafe 17,18 Enzymes 5, &, 30, 31 Refermentation 16, 20
Alcool éthylique 6 Extraits de malt 10, 24 Riz 7, 28
PILSENER (FB) Malt pour lager Saaz (ou Hallertau) Ale B, 45, 48 Exirait de houblon 33 Siphonnage 18
blonda 1750 g 350uddg Amidon 5 Fermentation basse 8, 38 Soutirage 18
type tchéque en 2 fois & & cru Amylazes 5 Farmentation haute B Soutirer 18
: Aromates 35, 48 Farmentation principale 16 Stout 7, 46
ALE Malt pdle 1250 g Fuggles ou Golding Baril & pression 41 Fermentation secondaire 16 Trappiste 8, 46
blonda Crgenonmalée 3509 250u35g Batonnets da houblon 33 Fermentation spontanide 9 Tuyau da soutirage 18, 19
type anglais en 1 ou 2 fois Barley Wine 8 Fermentation tumultususe 15 Vindiarge 8
Biéra basse 8 Filtration 31
ALE Malt pﬁlﬂ 1250 g Fug.gh;s au Goldi ng Bi#ra blanche 7, 28 Flocons 28
ambrée Malt ambré 150 g 309 Biére blonda 7 Garde 18
Crge non maltée 1509  en 2 fois Blére brune 7 Gaz carbonique 7
Biére d'abbaye 9 Géatine 41
ALE Malt pale 1500 g Fuggles ou Golding Blbra da luxe 9 Gueuze 9
rousse Malt ambré 80 g 350ud0g Bigre de tabla 9 Gypse 28
Malt cristal 40 g en 2 fois Bibre haute 8 Houblon 8, 33
Bidra pression 41 Houblonnage 32, 35
TRAPPISTE Malt pale 2500 g Golding 30 g Bire rousse 7 Infusion 30
brune Malt cristal 70 g en 2 fois Bigre spéciale @ Kit 10
type belge Malt chocolat 10 g (+ aromates 0,5 g) Biner 8 Kriek 7, 9, 41
Bla 7,28 Lactose 38
PORTER Malt pile 1500 g Northern B. ou Bock D Lager 8, 45, 48
brune Malt cristal 250 g Brewers G.25 g Bouchon mécanique 18 Lambic 9
Malt chocolat 125 g en 1 fois . Brassage 29, 31 Levain 23
Brasser & Levures 8, 23
STIDLIT Mah pale 1500 g Morthern B. ou Brasseria 6 Lie 21, 16, 18
noire Malt chocolat 200 g Brewers G.35 g Brassin 6, 31 Lupuline &
type ifandais Orge nonmalté 250g  en 1 fois Capsule 18 Mais 7, 28
Caramsl 46 Malt 5, 24, 26, 27
Cérdales 28 Malt vert 6, 27
Cervoiza B Maltage 27
(2). Les quantités propasées ici supposent ['utilisation da houblon en cénes Clarifiant 40 Maltose 5
(pour le houblon en batwnnets, multipliez aussi par 0,75), Selon la réussite: du Clarification 39 Masse volumigue 36
brassage et le taux d'alcool désiré, ajoutez une quantité plus ou moins Concassage 29 Mésabisulfite 13
impartante de sucre (et méme, éventuellerent, 100 & 200 g de caramel pour Cénes de houblon 6, 33 Miel 38
les trois derniéres). : Coup de feu &, 26, 27 Millk stout 38
Crame 21 Moulin & malt 29



