
LE GLANEUR.

mout que trop peu. Lorsque la quantité convenable d'eau peu plus grand, dont oas'y trouve, brassez encore le malt. Couvrez la cuve ma, qu'aucun ase, cute, a ôté la e tte fait très a bien proi-
tière de poches ou de quelque chose qui fera la nième af- fond en raison de , shlard de c tte capacité, La pro-
flire, et laissez alors la matière reposer pendant deux lieu- étant vous y ajouterez envron une dei-pinte d bonlie le-res, après quoi vous laites passer le mont. Maintenant vure, après l'avoir d'abord rnlée dans un de la con-rappelez-vols que la Cuve-natière se trouve sur tabourets, tenance d'un gallon avec la liqueur et une poignée dl fleurchevalets ou autre chose qui vous permettra de placer des- de froment ou de seigle. Aprs que vous l'aurez jetée
sous la cuve basse dont il a été question pl us haut, pour dans la cuse-gihloire, vous agitez bien toute la Passe avecrecevoirle mout à mesure qu'on le fait passer par le trou une grande cuiller de bois, jusqu ce que la liqueur et la.sus-mentionné. Dès qu'elle est bien placée vous faites levure soient bien incorporées. Couvrez ensuite eotrepartir le moût en enlevant le bâton, qui bouche ce trou. cuve-guilloire d'une ou de deux poches ou de quelque choseyais ce bâton, dont 6 à S pouces se trouvent dans le trou qui fera la même chose.doit être enlevé plu a peu ; on laisse aller le mout douce- Nous sommes à la fin parvenus au dernier degré, lameni afin de retenir le sédiment ou ce qui reste au fbnd ; tonne ou le baril. Cependant voyons d'abord o nousde sorte qu'il est quelquefois nécessaire de tenir le btn/on mettrons la cuve-gilloire. L'endroit ne doit être ni trop

enautl au point que vous voulez qu'il soit soulevé et où froid ni trop clhaud. L'air re devrait y avoir qu'une cha-vous voulez l'arrêter pour le moment. En lprenant unileur dle 55 degrés. En été l'endroit doit-être frais etnorçeau de fiêne ou de noisetier qui est un ou deux pieds chaud en hiver. S'il fait un temps bien froid, on mettraplus large que n'est votre cive-matèrre et liant, vous le qelquos couvertes ou poches autour (le ctte cuve Pen-fendez, l'attachez bien des deux bouts Ct le placez sur la dant que la bière y fermentera. En ou heures l'écumecuve. Vous ouvrez la fente au milieu et v mettez le grand mOntera sur la liqueur, et continuera de monter plus oubâton e la cuve-matière ; et lorsque voius le soulevez, ce moins vite pendant 4S heures. Mais le temps de la fer-bout fendit le retiendra à tle hauteur qu'il vous plaira. mentation dépend de plusieurs circonstances, de sorteAprès avoir enlevé le mout de laort bi vous mettez quon ne pet pas exactement l'assigner. On fait mieuxde Veau dans la cuve matière pour lapelie bière. M i 1 d'ter l'écume, qui eli effct est de la levure, au bout desuivons Cobett et voyons ce qu'il y a faire avec la pre- 24 heures avec un écumoir ordinaire et on la met dans uniaière pour la mettre on baril et l'encaver. Après cela on v;msseau ; au bout de 12 heures on l'enléve encore et ainsiparera de la petite bière. A mesure que votre mont des- de suite jusqu'à ce que la fermentation cesse et ne soulèvecend dans la cuve basse, vous le mettez dans la cuve- plus de levure. Alors la bière est faite et si elle (la bièregLilloire o il reste 'a ce que votre chaudière puisse forte ou Pale ) est tout a fait refroidie, mettez-la en barilJe recevoir. Dès qu'elle est vide, vous y mettez le mout moyennant un entonnoir. Si elle n'est pas froide elle au-et après cela une livre et demie (le bon houblon, bien frot- ra u gout rance et désagréable. Quand au baril il futté et séparé e n l'y mettant. Vous faites ensuite bouillir le qu'il soit sain et doux. Le baril bombé est moins avan-tout pendant une bonne heure brusquement, sans couver- tageux que celui qui est tout rond, car avec le premier ilcIe: une heure et demie ne font pas de mal. Cela fait, reste toujnours un vide qui, admettant l'air, rend la bièreéteignez votre feu et mettez la liqueur dans les rafraichis- fade. Il faut surtout pour ces sortes de barils une attern-sWN Mais sans le houblon, que vous aurez retiré en pas- tion toute particulière pour les mettre à plomb, pendantsat la lqueur à travers lun couloir-un petit panier (le qlue l'oil le moins exercé découvre sur le champ si l'autredrap ou d'osie vaut le mieux. los rafraichissoirs se espèce de baril Pest ou ne l'est pas. Le baril doit êtredroivect dans une bonne place en dedans ou eni dehors de placé sur un chantier avec des jambs d'un pied de long.
donse, aComme cela vous arrange e miux. Quelques Vous descendrez votre bière en, seaux, que vous videzbtonslaces sur un aes rafraichissoirs reçoivent le panier dans Pentonnoir. Penchez le baril un peu sur un côté si01 couloir, dans lequel vous versez le houblon et tout ce vous l'emplissez ; car la bière fermentera encore ici et duqui retiendra celui-là. ac cette manière vous procédezlevain sortira par le trou du bondon et peut dans cette posi-(l'nd rlaicîissoir à l'autre. Si votre liqueur est plus pro- tion du baril descendre d'un côté dans un vaisseau qu'onvonde dans l'un que dans l'autre, vous changerez vos tra- a placé dessous. Cette seconde fermenitaion peut durervx de sorte a distribuer la liqueur de manière qu'elle re- quelques jours. En mettant la bière en baril gardez unli'Oidîsse également dants chacun. gallon ou deux pour remplir le vide produit par la levure.La lique1ur parvient à un autre degré dans la cuve-guil Enfin lorsque la feriîentatior a entièrement cessé, mettezoian elle doit fermnenter. Le point le plus important'i a tonne ou le baril à plomb, mettez-y une poignée de hou-

blIee opération cest de connaître le degró convena- blon frais, achevez de remplir entièrement le baril, met-le er chaleur que doit avoir la liqueur, lorsqu'on veut tez-y le bondon entouré d'unmorçea de linge grossiercuelle fermente. Soixante dix degrés, voilà le degré faites-le entrer à force de coups de marteau et mettez des-themomtr n mais ne voil-t-il pas encore l'histoire du, sus un sac rempli (le sable, de sorte qu'il couvre parfaite-tlenîiîèr Eh bien ! dans Cettec occasion tout le iinc oia le ler:ln bie dans otai o ocsonîe V tot inonde' ment le bondlon, Le temps que vous laisserez la bièrelique dans la main. Pngez un doit d lavant de vous en1 servir dépend de votre goût ; niais inopoint dsi elle est justemt c/qude, doucoment liede, bière faite de m0 me peut se conserver bien longtemps.
rielce et ce qu'il fait. peu dexp- Lorsquîe votre baril est vide, bouchez-le bien pour que l'airest à e on est bientût parait en cela. Dès que la liqueurI n'y pénètre pas, autrement il moisira et ne vaudra plus riene e degré de chaleur ou à peu près de même (ear elle pour y mettre la bière. Avant de vous en servir de no-
lOire. , la transvasant ), mettez-la dans lacv-ul veau, versez le fond et reunez-le plusieurs fois avec de

• le contient 3o gallO8 -et un vieux tonneau un l'eau chaude, mettez-y des pierres (u une chaîne avec


