
LE PRIX COURANT

sucre. Cette cipération appelée "maltage"
se fait par le tremipage de l'orge, à une
tempéTature douce, Îe 'germe se forne
-au bout [de queliques 'jours; on étale en-
suite l'orge à l'air, 'puis à lia chaleur
pour arrêter son développement et le dé
truire. -Le grillage du malt se fait dans
un appareil alppelà "touraille". L'orge
maltée est ensuite moulue grossièrement
et mise en sacs pouir être conservée au
see sans inconvén'ent d'altération.

La saccharification s'opère dans de
grandes cuves appelées "cuves matière":
on délpose Je malt sur un faux fond, en
couches 'de 30 à 40 centimètres; on fait
ensuite arriver en - dessous de l'eau
chauffée,à 1600, on brase aussitôt ce m-

. lange vigoureusement, de façon à ce que
l'eau -pénètre bien le malt; a-près una
demi-heure de repos ipendant lequel !e
malt se gonfle et absorbe l'eau, on remet
ensuite autant d'eau à 19-4 de tempéra
ture et on recommence -le Ibrassage 'Ie
manière à ce 'que la masse soit parfaite-
ment délayée. La température du mé-
lange doit avoir à ce'moment 156° entvi-
ron. On couvre Ga cu.e pour maintenir
la chaleur. Dans cette infusion, la dias-
tase qui s'est formée, rend l'amidon so-
luible et le convertit en sucre; l'eau se
trouve chargée de sucre, de dextrine ct
d'autres iprincipes soluibles.

Aiprès deux heures de repos, on souti:e
cette dissolution au moyen d'un robin:.t
placé entre les fonds de la cuve et on .a
dirige dans un grand réservoir. De là on
l'envoie au moyen d'une pompe dans -l"s
distributeurs pour les chaudières de
cuite.
' Le malt n'est pas épuisé par cette pre-

mière opération que l'on renouvelle à
deux, et même à trois reprises pour fi
briquer la bière double et "la petite
bière".

Pour l'agrément et la conservation de
'la bière on l'aromatise par le houblon-
nage : On fait bouillir les fleurs ou cô-
nes de houblon qui cèdent au moût leuns
principes aromatiques. Les chi.udières
de cuite sont assez grandes, d'environ
660 'gallons de capacité. Le moût est
a.nené par un robinet placé au-dessus et
chauffé presque à l'ébullition. A ce mo-
ment on y met le houblon et on maintient
la coction 2, 3 ou 4 heures suivant. la
force et la nature de la bière.

Au bout de ce temps, le liquide est tiré
et conduit dans . des " rafraichissoirs ",
bassins larges et peu profonds où il se
refroidit rapidement jusqu'à 590 tempé-
rature convenable pour la fermentation

Des rafraîchissoirs; le moût passe dans
les cuves de fermentation.. On y délaie
une petite quantité de levure provenant
des opérations précédentes.. La fermen-
tation se déveloýpe bientôt et avec ac-
tivité, Il se dégage une mousse abondante
que l'on enlève avec des écumoires.

Lorsque cette fermentation tumultueu-
se est achevée, le liquide s'éclaircit, on
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soutire la bière dans des tonneaux dis
posés au-dessus de rigoles; une nouvelle
fermentation moins violente que la pr.
mière se produit, elle donne encore uni
écume épaisse qui sort par la bonde. Les-
tonneaux sont remplie au fuT et Il me-
sure et lorsqu'il ne se produit plus d'é-
cume, cette bière peut être livrée à la
consommation.

Pour abréger la fabrication, on em-
ploie beaucoup dans la brasserie les su-
cres de glucose et la maltose, au lieu
d'opéirer la saccharification du malt, on
délaie simplement le glucose massé ou en
pains dans l'eau'chaude et on met ce
moût dans les cuves d'infusion pour 1l
houblonnage.

D'autres procédés de fabrication lentp
et à basse température donnent des
bières fortes et très houblonnées, telles
que les bières allemandes. Les bières an-
glaises, le Pale ale sont de conserve
forte et aussi très chargées de houblon:
le 'Stout et le Porter- fabriqués avec du
malt fortement grillé sont encore fortes,
épaisses et très nourrissantes, ce sont
plut&t des bières de santé que des bois.
sons d'a-grément

Boissons ménagères.-On désigne sous
ce nom des boissons économiques que
l'on prépare dans les familles avec diu
sucre et diverses substances aromatiques.
Dans les campagnes, avec des fruita
tombés avant leur maturité, des fruit-
sauvages, les marcs de pomme non-épui-
sés, ainsi que le marc de Taisin sont en
core utilisés pour ces sortes de piquettes.

Voici quelques recettes-pou.r fabriquer
un 1/2 pièce, soit 22 gallons de boisson.
Eau bouiljante . . . . . . 22 gallons
Houblon......... . 54 onces
Cassonade ou sucre brut . 6.6 livres
Levure de bière . . . 51 onces

Mettre infuser le houblon dans l'eau
bouillante et après une demi-heure, pas-
ser et délayer le sucre dans cette in-
fusion ; faire bouillir le houblon dans
quelques litres d'eau pour achever de le
dépouiller de ses prInctpes aromatiques*
verser le tout dans le fût et compléter
les 22 -gallons avec de l'eau. On délaie
la levure dans le moût contenu dans lv
tonneau lorsque le tout est mélangé. La
fermentation doit durer de 6 à 10 jourz
en -été et de 15 à 20 jou-rs en hiver.

Autre boisson d'orge:
Cassonade . . . . . . . .. 41 livreý
Orge . . . . . . . . 11 pintes
Creme de tartre . . . . . . ..1 once

Faire bouillir l'orge dans quelques li-
tres d'eau et dissoudrç la cassonade dans
cette eau; compIétèr les 22. gallons d'ea'i
et laisser fermenter une quinzaine d
jours.

Clairette économique:
Raisins secs . . . . . . . . 5 livre.
Pommes sèches . . . . . . . 2 livre-
Baies de genièvre . . . . . . livre

Faire tremper les fruits la veille d'
il'opé'ration, dans quelques -pintes d'ea'
tiède et les mettre ensuite dans le tor
neau, on écrase le genièvre pou-r qu'i
donne toutes ses propriétés aromatique
et on remplit le fût pour compléter le'
22 gallons d'eau.

Au bout de quelques jours la fermer
tation sa produit et dure de 10 à 12 jour
selon la saison. Cette boisson peut êtr
mise en bouteilles où elle devient gazeus
et pétillante.


