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LE BROU DE NOIX

Le brou de noix, est ainsi appelé,
parce qu'il est'préparé par simple
-ijfdson esfruit,e- encore mG±-rveu,
du noyer. On désigne, en effet,
sous le nom de brou non seulement
le péricarpe de la noix mais encore
tout le fruit lorsque, à peine déve-
loppé, son enveloppe, sa coque et sa
semence- constituent une substance-
molle, aqueuse et légèrement acerbe.

A ce moment, le fruit peut être
travAreê Ra' aucune difficulté nu
moyen d'une simple aiguille à tri-.
coter.

Peu à peu ce fruit prend de la
consistance,.durcit et·le brou, cons-
titué alors par le péricarpe, seul
perd les sucs 'que l'on recherche
pour fabriquer la liqueur. Il prend
même un goût amer si développé
qu'il. n'est guère possible de s'en
servir pour fabriquer une liqueur
potable.

Le Meilleur moment pour opérer
la récolte des noix, .destinées à la
préparation du brou, est donc celui
où le fruit n'est encore qu'à l'état
de cerneaux c'est à dire. vers la fin
du mois de juin.

On doit éliminer avec soit toutes
les noix qui ne paraissent pas saines
et ne choisir que les plus belles.

Ces noix sont aussitôt écrasées et
pilées dans un mortier; le plus
souvent'on commence par les ouvrir
et on enlève l'intérieur pour n'uti-
liser que le péricarpe.

Certains fabricants considèrent
cette opération comme inutile, et
estiment môme qu'il vaut mieux
broyer le tout ensemble, car la
partie, charnue de la noix contient
dIeprà% ATiT, U1pe lirtne-ip- i
sont pas à dédaigner.

C'est là une affaire d'appréciation,
et c'est à chacun à voir par dès.
essais comparatifs, quel est le mode
le plus avantageux.

la liqueur sur un tamis. fin ; puis ou.
filtre

l'infusion estensuite additionnée.
de sucre dans la proportion de 61
onces par pinte et laissée au- repos..
Une semaine après, on filtre à nou-
veau, et l'on met en bouteilles.

La pâte. restant au fond du' réci-
pient à macération, peut être'utilisée
pour une seconde infusion. On en
extrait ensuite . tout le liquide,
qu'elle a pu retenir, en la 'soumet-
tant à la pression.

On obtient ainsi, troisqualités de
brou' de noix, auxquelles on peut
donner les noms de surfine, fine et
ordinaire, que -l'on vend séparémept-
ou mélangées.

Il existe de nombreuses formules
et-ehaeau peut en t~bi
rapport avec le gènre de clientèle à
laquelle il s'adressé.- Nous indique-
rons celles qui, étant considérées
comme donnant les meilleurs résul-
tats, sont les plus usitées:
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Les noix broyées sont ensuite
exposées à l'air pendant un certain
temps afin d'en obtenir le brunisse-
ment. La durée d'exposition à l'air
varie évidemment avec le degré de
coloration que l'on désire obtenir;
d'une façon à peu près générale, on
les laisse à Vair pendant un laps de
temps variant entre quatre-vingt et
quarante-huit heures.

Le point de brunissemeft obtenu,
on prend la maïsse pâteuse, on la
met dans un. récipient, le plus sou-
vent en grès et on les couvre avec
de ---uol. a-gitan- -vigoureuse.
ment le tout.

Cela fait, on ajoute des, épices
(cannelle, muscade, etc...) destinés à
modifier la liqueur, suivant le goût
du client et on laisse niacérer pen-
dant, deux ou trois mois. On peut
réduire le temps en tenant le réci-
pient dans un endroit où la tempé-
rature est élevée.

Lorsque la macération paraît suf-
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