LE GLANEUR.
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mout que trop pett.  Lorsque la quanli'té convenable d'cau
gy trouve, brassez encore le malt. Cquvrcz la cuve mu~
titre de poches ou de quclq'tfe chose qui fera la méme af-
fuire, et laissez ulors lq matiere reposer pendant deux heu-
res, aprés quoi vous faites passer le mout.  Maintenant
rappelez-vous gue la cuve-maticre sc trouve sur fabourets,
chevalets ou autre chose qui vous permettra de placer des-
sous la cuve basse dont il a été question plus haut, pour
recevoir le mout 2 mesure (u'on le fait passer par le trou
sus-mentionné.  Deés qu’elie cst bien placée vous faites
partir le moQit en enlevant le bdton, qui bouche ce trou.
Mais ce baton, dont 6 & 8 pouces se tronvent dans le trou
doit étre enlevé peu 4 peu ; on laisse aller le mout douce-
ment afin de retenir le sédiment ou ce qui reste au fond ;
de sorte quil est quelqueflois nécessaire de fenir le béxton
en haut aw point que vous voulez q'il soit soulevé et on
vous voulez Parréter pour le moment. In prenant un
morgeau de {rénc ou de noisctier quiest un ou deux picds
plus large que n’est votre cuve-matidre en haut, vous le
fendez, I'attachez bien des deux bouts et le placez sur la
cuve. Vous ouvrez la fente au milieu et v mettez le grand
biton de la cuve-matiére ; et lorsque vous le soulevez, ce
bout fendu le retiendra a telle hauteur qu'il vous plaira.
Apris avoir enlevé Je mout de I forte biére vous mettey,
de Pean'dans Ia cuve matidre pour Ia petite bicre. Mais
suivons Cobbhett et voyons ce quil y aa [aire avec la pre-
miére pour la mettre en baril et encaver. Aprés cela on
parlera de la petite biere. A mesure que votre mout des-
cend dans Ja cuve basse, vous le mettex dans la cuve-
guilloire awt il reste jusqu’a ce que votre chauditre puisse
lerecevoir,  Des quelle est vide, vous y mettez le mout
et aprés cela une livre et demie de bon houblon, bien frot-
(et séparé en 'y mettant. Vous faites ensuite bouillir le
tout pendant une bonne heure brusquement, sans couver-
gle': une heure et demie ne font pas de mal. Cela fait,
tleignez votre fou ot mettez Jn liqueur dans les rafraichis-
SIS mais sans le houblon, que vous aurez retiré en pas-
sant la liqueur & travers un couloir—nn petit panier de
drap ou d’osier vaut le micux. Vos rafraichissoirs se
rouvent dans unc bonne place en deduns ou en dehors de
Peditice, comme cela vous arrange le mieux. Quelques
bitons placés sur un des rafraichissoirs recoivent le panier
0"_("0“'10il‘a dans lequel vous versez le houblon et tout ce
0 retiendra celuj-l4. De cette maniere vous procédez
®an rafraichissoir a Pautre.  Si votre liquenr est plus pro-
fonde dans 1'un que dans Pauire, vous changerez vos (ra-
Yax de sorte a distribuer Ja liqueur de maniére qu'elle re-
froidisse également dans chacun.

'La liqueur parvient d un autre degré dans la cuve~guil-j
Le point le plus important;

lire, ol elle doit fermenter.
[ans cette opération clest de connaitre le degré convena-
ble de chaleyy que _doit avoir la liqueur, Jorsqu’on veut
Welle fermente.  Soixante dix degrés, voila le degré

tonvenable ; mais ne voild-t-il pas encore Ihistoire Ju;

thermometre 1 Joh 1u; : !
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Plongez un doigt dans lajavant de vous en servir dépend de votre golit ; mais uno
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voila ce qu’il faut. Un pen d’expé- Lorsque votre baril est vide, bOll‘L,[_lC/‘ € bien pour que Pair

it ) n’y pénetre pas, autrement il moisira et ne vaudra plus rien

ale thermomptye dans la main.
Queur : s elle egt
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Tlfin\ce ¢lon est bientot parfait en cela. Des que la quueurl
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peu plus grand, dont on a 616 la téte fait

R trés bien, guoi-
qu'aucun vase, cuve,

' baril de cette capacité, étant pro-
{:ond €n raison de sa largeur puisse serrir. La liqueur y
ctant vous y ajouterez environ une demi-pinte de bonne lo-
vure, aprés Pavoir d’abord mélée dans un vase de la con-
tenance d’un gallon avec la liqueuret une poignée de fleur
de froment ou de seigle.  Aprés que vous Pauces jetée
dansla cuve-guilloire, vous agitez bien toute la masse avec
une grande cuiller de bois, jusqu'a ce que la liqueur et ja.
levure soient bien incorporées. Couvrez ensuite votre
cuve-guillvire d’une ou de deux peches ou de guelque chose
qui fera la méme chose.

Nous sommes a In fin parvenus au dernier degré, la
tonne ou le buril. Cependant voyons d’abord ou nous
metlrons la cuve-guilloire.  L’endroit ne dojt ¢tre ni trop
froid ni trop chaud. Lir ne devrait Y avoir qu’une cha-
leur de 55 degrés. Eu été VPendroit doit-gtre frais et
chaud en hiver. Sl fait un temps bien froid, on mettra
quelques couvertes ou poches autour de cette cuve pen-
dant que Ia bitre y fermentera. En 6 ou 8 heures Vécume
montera sur la liqueur, et continuera de monter plus ou

moins vite pendant 48 heures. Mais le temps de la fer--
mentation dépend de plusicurs circonstarces, de sorte
qu’on nc peut pas exactement Passigner. On fait mieux
doter Pécume, qui en effet est de la levure, au bout de
24 heures avec un écumoir ordinaire ot on lu met dans un
vaisscau ; au bout de 12 heures on 'enléve cncore et ainsi
de suite jusqu’a ce que la fermentation cesse et ne soultve
plus de levure.  Alors la hidre est faite et si elle (la biére
forte ou T'ale ) est tout a fait refroidie, mettez-la en baril
moyennant un entonnoir.  Si elle n’est pas froide elle au-
ra un golt rance et désagréable. Quand au baril il faut

qu’il soit sain et doux. Le baril bombé est moins avan-
tageux que celui qui est tout rond, car avec le premier il
reste toujours un vide qui, admettant Pair, rend la bicre
fade. 1} faut surtout pour ces sortes de barils une atten~
tion toute particulicre pour les metire 3 plomb, pendant
que Pceil le moins exercé découvre sur le champ si Pautre
espece de baril Pest ou ne I'est pas. Le baril doit étre
placé sur un chantier avec des jambes d’un pied de lgng.
Vous descendrez votre bidre en seaux, que vous videz
dans Pentonnoir.  Penchez le baril un peu sur un coté si
vous l'emplissez ; car la bitre fermentera encore ici et du
levain sortira par le trou du hondon ct peut dans cette posi-

mettez-la dans la cuve-guil-jveauw, ) A, o .
tient 30 gallons et un vieux tonncau un'l'cau chaude, metlez-y des pierres ou une chaine avee

tion du haril descendre d'un ¢6té dans un vaisseau qu’on
a placé dessous. Cette seconde I}armeutz\:iorf peut durer
quclques jours. Ion mettant la biere en baril gardez un
gallon ou deux pour remplir le vide produit par }u levure.
Snfin lorsque la fermentation a entierement cessé, mettez
Ia tonne ou le baril & plomb, mettez-v une poignée de hou-
blon frais, achevez de remplir enticrement le baril, met-
tez-y le bondon entouré d’un morgeau de linge grossier 3
faites-le entrer & force de coups de marteau et meltez des-
sus un sac rempli de sable, de sorte qu’il couvre parﬁ.n‘te-
ment le bondon,  Le temps que vous laisserez la bicre

pour y mettre la biére. Avant de vous cn servir de nou-
" versez le fond et remnez-le plusicurs f{ois avec de



