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duit un fruit en cbnes allongés dont les &Gceailles ont & h\aur quatre, ga rvaudl‘a mieux, car le ‘l'(?fl‘_mdl{s‘ser'ne‘nt sera plyg
base chacune une poussiére jaune ayaat une saveur amerelri}pldc. Vous ‘ (I:‘opin‘x%nc(?l/;. .1.)‘.'1! lt{ltxiw ”, \01{@ ?haudlé,-e
particuli2re, qui forme la partie active du houblon dans In d,'eaU, que vous Fu(,s .gl.ll T ?;@JH <1~) vous Versez agse,
biere. Si lors de la récolie on y mele beaucoup de ('guxl— d’eau dans la cm.e-matl‘t‘le pour bien _Imbfer el :ﬁparer la
les et de bouts de branches, on augmente le poids, mais laymalt. CFlte cme-matwrc? comme i vient dere i,
biére sertii mauvaise, avis 8 celui qui veut en ac_heter—.——s’xl cm’ntxen‘f. GO mallons c:He.qa 'un.-]i)_eu ‘plus, llurge en hay
¥ en a trop toute la higre peut &tre gitée. Voici les signes|quau fond et pas tout‘:t I'a}l Q,l profonde qude {e Y est large,
d’un bon houblon ¢ point de couleur brune, ce n’est que dujAu milien du {ox}(.l se trouve Ull)] trou‘ o 2 Pouces g
houblon gité sur le champ qui P’a ; sa couleur est entre le (IlAame(re, pour retirer lﬁ meutt'. , aflS]Ct}'f.lou 'mel(ez un
vertet le jaune ; frotté entre les doigts il est visqueux ; biiton plus ]leg que la ;nu andeur de la cuve d:e deuy
odeur vive et agréable. Voici un autre moyen d‘e decou-pieds. Le biton qui a deux pouc.es‘ au bout. d’en gy
vrir la bonne qualité du houblon: dcrasez-le f.of-tement diminue vers le bout d’en haut J.uaqu a4 huit Pouces
dans la paume de la main 3 s'il est de bonne qualité, vousjdu fond..\ I bom;he .enﬁn' le t;,o’u )'COH.IH'IC un boy-
appercevrez une substance huileuse ou résm‘euse, accom- chon delicge.  Sur le trou, :n]ant &y [‘7:1051 rd}m? choge
pagnée d’une odeur des plus vives. Par le frettement il se|vous placex un paquet de bouleau mince, de ruytres o
produira _une certaine quantité de poussitre d'un beau[de bonue paille, & peu prés de la _moitié de ["épaisey
1 on y trouve jd’un bon balui de bouleau. Il est bien attachd auxX extre.
wités.  Vous faites cela pour empécher les grains de sop.

Jaune. En ouvrant une montre de houblo

une grande quantité de graincc de la couleur d'un beau ! : g de .
vort olive.  Lorsque ces graines sont petites, ridées et l:{'lorsqxle vous faites passcr le mout.  Le bout aminej du
leurs enveloppes sans saveur aromatique, le houblon a été[baton passe dz}ps le trou a travers ce paquet et le houygh,
cueilli trop (ot ; si sa couleur est d’un bran sombre, il PPade cette manitre. Il fuut ensuite quelque Arhose.pour
¢t€é trop tard. Le houblon trop vieux perd des ies pre-’cn}pc(;hm' ce paquet d’8tre soulevé avec le hiton DA cet
micres années un cinquidme de sa force et plus en ruison cllet fuites un collier de plom'b a votre baton, et fuites at-
de son 4ge. Cobbertt cependant prétend le contraire, tention que son ouverture soit assez lu\:ge pour y pouveir
quoiqu’en disent les bons brasseurs.  Si le houblon est Lon atsément remuer lc: baton. Ce collier ptsera trois oy qua-
une livre suffira pour un minot de malt ; mais tout dépend tre livres. B’lms s vous avez quelque autre chose qui
de lespace de temps quion veut garder la bitre et de la puisse vous epargner cette dépense,' employez-la ; seule-
saison danslaquelle on la fait. La bitre qui doit &tre long- |ment faites attention & ce quelle soit assez pesante pour
temps conservée, ou qui est faite par une saison chaude, emptcher le bouleau de remuer.  V Ous Cles a cetle heure
doit avoir une bonne livre ot méme un peu plus par minot prét a brasser. No\?s prcndx;ons deux minots de malt pour
de malt ; pendant que dans les circonstances conlraires la{obtenir notre quantité de b((‘:‘rc. Dans la' cuve-matiere
mOitié peut souvent suflire, vous versez assez d’eau bouillante _pour Dien b?'a.s:.s-cr et

Leau doit-ttre douce ; celle des rividres etdes ruisseaux sépnrer le malt.  Ceei est un des points les plus délicats ;
est la meilleure.  Yeau de pluie qui vient de {omber estlil s’agit de connaitre le degré de c"/m[cur que doit avoir
bonne aussi; mais Peau des citernes, des étangs rend la!l’eau avant d'y metire le malt. Ele doit étre de cenf
bicre fade, et I’eau dure des puits ne vaut rien du tout :!soiranie dvz degrés du thermombtre. Oui, me dites-vous,
elle n’extrait pas assez les parties sucrées du malt ni Pa-{un thermomdtro 5 cen'est que chez les messieurs Gu'on
mer du houblon ; elle empéche la fermentation, ce quijvoit de ces choses-la; ncus n'en avons pits et st nous en
prouve qu’elle ne vaut rien a cet effot. avions, Dieu sait si nous saurions nous en servir plus que

Cobbett a bien raison de dire qil y a denx classes|les messicurs qui assez souvent n'ont de ces bagatelles que
d’hommes qui devraient toujours brasser leur bicre : les pour la parade, sans savoir au Juste & quoi cela sert, com-
cullivateurs, les artisuns et journslicrs—pl{it & Dieu queniment elles sont faites, ni pourquoi cela est de méme. Clest
Canada !es habitans et los gens de métier voulussent Ja tgal 5 neus allons done nous passer du thermoniitre et
faire ! Cela fait donc qu’on doit également faire une dif-| fuire comire de trés bons brasseurs ont fait on Augleterre
férence entre la brasserie des uns cteelle des autres. Sup-idepuis plus d'un sicele.  Ces gens-1a reconnaissent le de-
posous donc quil sagit de brasser 18 gallons d’aile et 36!gré de chuleur néceessaire en se regardant dans Peau de la
gallons de petite bicre, -pour remplir trois barils de J8 gal-|cuve comme dans un miroir ; $ils peuvent voir cluirement
lons chacun., Les ustensiles doivent donc ¢tie en propor-icf distinctement leur fuce, Peau est assez refroidie—avant
tion de cette quantité. Dubord il faudra une chauditre de quils puissent se voir de méimne il v’y mettent pas de malt,
cuivre de la contenance de 40 gallons au moins, car qm)i—[ Enfin nous Py avons mis et jl s'agit de Te bien brasser (t’gu'.-s
qu’on n’ait que 36 gallons de petite bicre, il faut de la Penu,  Pour ce fulre vous avez un baton un peu plus épais
place pour le houblon et la liquear qui 9’évapore. Vient;qu'un nanche & balai avec deux ou trois batons un peu
ensuite une cuve-matidre de 60 gallons 5 car le malt s’y imoins forts 4 une distance de trois oy quatre pouces 'un de
trouve avec Ieuy ; troisiemement une cuve basse qu’on|autre of passant de chague coté du premicr béton. Ces
place sous la cuve matiére, pour en recevoir la liqueur re-! petits batons de travers riimassent le malt et le séparents
tirée des grains ; quatriemement une cuve-guilloire de la|Done le malt se trouve & sa place et doit continuer dans
contenance de 30 gallons pour ¥ faire fermenter Ja bigre. | cet ¢lat pendant un quirt 'henre. En attendant vous
La cuve-matidre comme nous le verrons tantot pourra ser-javez vempli et {hit bouillir votre chaudiere ; et au bout de
vir de cuve guilloire 3 la petite bicre.  Ouwe cely jls fau~ivolre quart dYieure Veus yoanetter assez Ceav hou lante
dra quelques rafraichissoirs, pour lesquels les cuviers apour vos 18 gallons de bitve. Muis vous devrez peut-éfre
lessive ordinaires pourront servir convenahlement. Llleslavoir en tout vos 30 pallons d’cau : cur Jo grain it en res
pourront &tre de la profondeur d'un pied ; st vous en m'ez.:'tcuir aumoeins 10 gallons, et il vaut nricis avoir trop de
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