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APPROBATION.

, J *1 lu par ordre de Monfeigneur le Garde
des Sceaux , un Manufcrit intitulé : Inffruc~
tions fur i’ Art de faire la Biere , au moyen def-
quelles chaque Particulier peut faire ceste boiffore
chey lui a pew de frais , & dans la.plus. grande
p'er:ﬁ&ion ypar M. 1z Przsvr ' Arrriony,jal -
trouvé cet Ouvrage bien fait, erés-utile, & je
penfe %ﬁl et digne de Pimpreflion.. A Patis,
ce 13 O&obre 1782, MACQUER. i

'PRIVILEGE DU ROL

LOUIS ,» PAR LA GrAcE p2Disv, Rox pE._
FrANCE BT DE NAVARRE: A nos Amés & Féaux
Confeillers, les Gens tenant nos Cours de Parle~
ment, Maitres des Requétes ordinaires de notre

- Hbétel, Grand-Confeil , Prévérde Paris), Baillifs,
Séaéchaux, leurs Lieutenans-Civis, & autres nos
Jufticiers qu'il appartiendra : SaLuT , nosre amé
le fieur Le Proeur D’APPLIGNY, nolsa
fait expofer qu'il defiroit faire imprimer & donaer’

* au Public un OQuvrage intitulé : Infrudions fur
LAre de faire la Biere , &c. sil nous plaifoit

" lui accorder nos Lettres de Permiffion pour
ce néceflaires. A ces caufes, voulant favorable-
ment traiter I'Expofant, nous lui avons permis &
permettons par ces préfentes, de faire imprimer
ledit Ouvrage autant de fois que bon lui femblera,
& de le faire vendre & débiter par tout notre
Royaums, pendant le tems de cinq années confé-
cutives, dcompter du jour de ladate des préfentes.
Failons défenfes  tous Imprimeurs, Libraires &



autres perfonnes, de quelque qualité & condition
qu’'clles foient, d'en introduire d'impreffion étran-
gere dans aucun lieu de notre obéiffance ;4 la.
charge que ces préfentes feront enrégiftrées tout’
an long fur le Regiftre de la Communauté: des.
Imprimeurs & Libraires de Paris, dans trois mois
de ladate d'icelles ; quelimprefliondudit Quvrage
fera faite dans notre Royaume & non ailleurs, en
bon papier & beaux carafteres, que 'Impéirant
fe conformera en towt aux Réglemens de la Li--
brairie,, & notamment d.celui du 10 Avril 1725,
& i PArrét de notre Confeil du 30 Aotit 1777,a°
“peine de déchéance de.la préfente Permiffion;
qu'avant de Pexpofer en vente, le manufcrit qui
aura fervi de copie i Fimpreflion dudit Ouvrage
feraremis dans le méme état onl Papprobation y
aura €té donnée, &s-mains de notre trés-cher &
féal Chevalier Garde des Sceaux de France , Ie
fiear Hue dé¢ Miromefnil , Commandeur de nos
Ordres ; qu'il en fera enfuite remis deux exem-
plaires dans notre Bibliotheque publique , un dans
celle de notre Chiteau du Louvre, un dans celle
de notre trés-cher & féal Chevalier Chancelier de -
France le fieur de Maupeou, & un danscelle dudit
fieur Hue de Miromefhil : le tout 4 peine de nul-
litd des préfentes : du contenu defquelles vous
mandons & enjoignons de faire jouir ledit Expo-
fant & fes ayant-caufe pleinement & paifiblement,
fans fouffrir qu'il leur foit fait aucun trouble ou
empéchement.Voulons qu’i la copie des préfentes
qui fera imprimée tout au long, au commence-
ment ou 4 la fin dudit Ouvrage , foi foit ajoutée
comme i loriginal. Commandons au premiee
notre Huiffier ou Sergent fur ce requis , de faire
pour P'exécution d'icelles tous actes requis & né~
ceflaices , fans demander awre permiffion , &



nonobftant clameur de Haro, Charte Normande,
& Leutres i ce contraires. CAR tel eft notre plaifir.
Donné i Paris , le vingt-fixieme jour du mois de
Févzier , l'an de grace mil fept cent quatre-vingt-
trois , & de notre regne le neuvieme. Par le Roi,

en fon Confeil. LEBEGUE.

Regiftré fur le Regiftre XXI de la Chambre
Royale & Syndicale des Libraires & Imprimeurs
de Paris, N.° 2787, fol. 863 , conformément
aux difpofitions énoncées dans la préfente permif=-
fion ; & & la charge de remettre & ladite Chambre
les huit exemplaires preferits par Particle CVIII
du Réglement de 1723, A Paris, ce 19 Avril 1783,

* FOURNIER , A4djoint.

-
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INSTRUCTIONS
SUR PART

DE FAIRE LA BIERE,

Av moyen defguelles chague Par-
ziculier peut faire cette boiffon
cheg lui y & peu de frais , & dans
la plus grande perfedtion.

m

ANTIQUITE DE LA BIERE.

C’nsr vraifemblablement le hafard

qui a fait découvrir aux hommes.la

propri¢eé fermentefcible de certaines °

liqueurs. Le golit agréable des boiffons

fermentées , lorfque la fermentation n’a

pas éx¢ pouflée trap loin ; le changemeng

A
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de ce goﬁtb en aigreur , ou en vapidité ;
lorfque cette fermentation a paffé les
bornes convenables , auront fans doute
-attiré Dattention des hommes , & les
auront portés d étudier cette marche de
la nature , & a la feconder par lart, .
pour jouir de fes bienfaits. Mais fi'I'on

peut rapporter lorigine de l'ufage des

boiffons fermentées 4 leur agrément ,

on doit encore plus lattribuer 4 la nécef-

fite de corriger les mauvaifes qualités
- de certaines eaux , ou de leur fubftituer

une boiffon plus falubre.

~ La fermentation fpontanée des fucs

de fruits nouvellement cueillis & expri-

més, a certainement été obfervee la pre=
miere : le changement de la faveur de

ces fucs , aprés leur fermentation ; la

qualité agréable & corroborante de la
liqueur produite par cette métamor-
phofe, ont fait naltre I'idée de répéter

cette opération metveilleufe de la na-

ture : de-1d l'origine du vin de raifins ;-
eu du vin proprement dit. On peut éga-
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lement fuppofer avec quelque fonde-
ment, que la fermentation naturelle
d’une déco&tion d'orge & de miel con-
nue fous le nom d'orgeade, employée
de tems immémorial comme . boiffon
aafraichiffante , a fourni la méme idée &
‘ceux qui n'étoient pas & portée de faire

des vins de raifins , & que ces différens

changemens, introduits par la fucceflion
des tems , pour perfettionner cette
liqueur, I'ont infenfiblement amenée au
point ol ett le vin de grains , que l'on 2
nommée Cervoife , & enfuite Biere. -

- On attribue I'invention de la Biere
aux Egyptiens : on prétend que ces Peu-

ples, privés de la vigne, chercherent =

dans la préparation des grains , qu'ils
avoient en abondance , le fecret d’imiter
lesvins, & qu’ils en tirerent la Biere,
La qualité mal-faifante des eaux crou=
piflantes, provenant des inondations du
Nil , leur avoit rendu néceflaire I'in<
vention d’'une boillon factice, Ainfi c’eft

de I'Egypte que lufage de la Bnere a
A ij
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paflé dans les autres contrées du Monde.
" Elle fur d’abord connue fous le nom 'de
boiffon Pélufienne,, du nom de Pélufe R
wille ficuée proche I'¢mbouchure du Nil,
" ol ’on faifoit la meilleure Bicre. ll y en
a eu de deux fortes , I'une que les gens
du pays nommoient Zythum , & l'autre
Carmi. Elles ne différoient que dans
quelque fagon , qui rendoit ce dernier
plus doux & plus agteable que le Zythum.
On croit communément que ce qu’on
- appelle aujourd’hui Aile, ( quieft une
Biere faire fans houblon) el le Carmi
des anciens.

L’ufage de la Biere ne tarda pas a
¢tre connu dans les Gaules , & ce fut
pendant long-tems la boiffon de fes Ha-
bitans, L’Empereur Julien , Gouverneur
de ces contrées, en fajt mentien dans
une aflez mauvaife épigramme. Autems
de Strabon; la Biere étoit commune dans
les provinces du Nord , en Flandres , &
en Angleterre, Céfar dit aufli, dans fes
Commentaires y que les anciens Bretons
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avoient beaucoup de vignes , mais qu'ils
n’en faifoient cas qu’autant qu’elles fers
voient d’ornement i leurs jardins , &
qu’ils préféroient , comme plus falubre ,
le vin de grains 4 celui de la grappe.

Il n’eft pas éronmant que les pays
froids , ot le vin manque, & méme le
cidre, aient eu recours i une boiffont
faite de grains & d’eau ; mais que cette
liqueur ait paflé jufqu'en Grece , ces
beaux climats fi fertiles en raifins, c’eft
ce qu'on auroit de la peine 4 croire , ff
I'on ne réfléchiffoir que lés vins de cette
contrée font trds-forrs, & que ; leurs.
principes fpiritueux & balfamiques érant
concentrés dans un trés-petic volume de
liquide, ils ne font propres qu’a fournir
une boiffon cordiale & reftaurante, trés-
utile dans des cas extraordinaires , &
prife comme médicament , mais dont
I'ufage habituel feroit dangereux par fa
qualité échauffante & capable d’abforber,
i la longue , I'humide radical , 4 moins
qu'on n'eiit la fagefle de délayer ces vins

A iij

¥
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dans une fuffifante quantité d’eau, pout
les rapprocher de la qualité innocente
des vins ordinaires de France. Ces ré-
flexions portent mémé i’ croire que la
défenle du vin , faite par la Loi de
Mahomet, n'a eu pour objet que Fabus
dangereux qu’il prévoyoitqu’en auroient.
pu faire des hommes , fur la prudence:
defquels il n’y avoit pas 4 compter. On
ne doit donc pas &tre-furpris que les
vins violens n’¢tant pas propres a fournir
une boiffon tempérée & habituelle, I'u-
fage de la Biere fe foit introduit dans les
pays chauds , o l'on a befoin , plus
qu’ailleurs, de beiffons rafraichifantes.
C’eft aufli pour cette raifon que les
Efpagnols buvoient de la Bierc , du tems
de Polybe.

Les Brafleries font fort anciennes 3
Paris : les Braffeurs avoient déja des
Statutsen 1268, fousleregnedeS. Louis. |

Qualités de la Biere , cu égard d lafalubrité.

Les liqueurs fermentées font , en -
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général, tes-falubres, & font regardées
comme un puiffant antidote contre la
putréfaction. Plufieurs grands Médecins
.ont attribué 4 la défenfe d’en faire ufage,
faite aux Turcs, les ravages que font
dans leur pays , plus que par - tout
ailleurs , la pefte & autres maladies con-
tagieufes, Ils ent aufli obfervé que ce
n’eft que depuis qucfl;. Biere , le vin &
autres liqueurs fpirituenfes font devenus
d’un ufage plus générél , qu'on a vadif-
paroitre plufieurs maladies putrides &
peftilentielles , qu'on ne connoic plus
aujourd’hui que par leurs noms , & par
la mention qu’en font les anciens Au-
teurs.

Quant a la Biere en particulier , Ga<
lien & tous les Médecins anciens , s’ac~
cordent i dire qu’elle eft trés-nuifible &
la fanté , qu’elle eft venteufe , qu’élle
attaque les nerfs & les membranes du

cérvean ; mais la Biere de leur tems
_pouvoit étre différente de ce qu’elle eft

aujourd’ hul & il paroit méme qu’ily
Aiv
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‘avoit un peu de prévention de leur part,
en ce qu'ils prétendotent que cetre boif-
fon éoit le produit de la putcéfaction (1),
qu’ils confondoient avec les effets de la
feymentation fpiritueufe, Cependant on
conviendra facilement quela Biere de
leur tems pouvoir ére mal-faine, puifque
la plupart de celles qui fe fabriquent en-
core aujourd’hui font d’un ufage trés-
dangereux pour la fanté , qualité quon
ne doit pas attribuer d-la nature méme
de la liqueur, mais 4 {a mauvaife fabri-
“cation, & l'ignorance ou 4 Pavarice des
Braffeurs publics , & fur-tout aux dro-
gues pernicienfes qu’ils emploient pour
raccommoder & rendre potables des
Bieres défetueufes. On verra dans le
ecours de cet Ouvrage le dérail de ce que
javance.
Les Bieres érant toutes compofees-
d’eau, de farine & de houblon { excepté
Yefpece nommée Aile , dans laquelle it

(1) Ex putredine faitus. P. Zginettes
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n’entre que trés-peu’, & fouvent point"
 de ce dernier ingrédient ), elles different
toutes les unes des autres par le choix du
grain , celui du houblon , la maniere de

~ faire fécher 'un & l'autre, la qualité de
Peau , latempérature de I'air ,1a maniere
d’opérer , le tems que l'on met 4 les’
fabriquer , les ingrédiens quon fait
entrer dans leur compofition , la propor-
tion de ces ingrédiens, &c.

Toutes ces circonftances ne peuvent
~manquer de caufer des différences trés-
grandes , non-feulement dans la faveur,
mais encore dans les degrés de falubricé
de la Biere. Un Savant Médecin An-
glois (1) penfe que, pour une conftitution
- altérée par I'ufage de la Biere , il y a une
infinité de tempéramens ruinés pat
celui de I’Aile propre, felon lui, 4 farcit
les vaiffeaux d’humeurs vifqueufes &
gluantes , qui rendent le corps pefant &
replet, & conduifentd la cachexie, d la

-y

(z) Le Do&eur Quincy,
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jaunifle , 4 I'afthme & i Fhydropifie. 1
" paroit qu'il attribueroit au grain feul les
mauvais effets qu'il-croit I'Aile fufcep-
tible de produire , & au houblonla vertu
de les corriger. L’expérience apprend
néanmoins que l'ufage de V'Aile fans
houblon eft trés-familier en Flandres,
ol les femmes en boivent fans aucun
~ ménagement , & fans en reflentir la
moindre incommodité : elles jouiflent
au contraire d’une fanté parfaite & d'un
embonpoint admirable.

1l eft donc évident qu’il faut attribuer
1ss mauvais effets de la Biere & une mau-
vaife manipulation , & une conduite
défe&ueufe de la fermentation, & fur-
tour 4 'abus defaire bouillir les mouts un
tems conflidérable , & d’extraire une
trop grande quantité de la fubflance du
grain, En effet il eft d'expérience que
plus les Bieres font épaiffes & chargées
de mucilage , plus elles charient dans le
fang de parties vifqueufes: elles digerent
difficilement , &, par cette raifon, por-
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tent 4 la téte des vapeurs groflieres , &
caufent, fi I'on en boit avec exces , une
forte d’ivrefle chagrine. & indolente.
Ceux qui en font un ufage habituel
deviennent infenfiblement pales & ma-~
lingres : ils épybuvent prefque toujouts
une laflitudei-générale dans les articulas

tions , & finilfent par etre affeCtés des

mémes intempéries que ceux qui font

ufage des ragotits trop relevés. Prefque -

toutes les Bieres qui proviennent des

Brafferies publiques, offrent ces incon- °

véniens : on en détaillera plus ample-
ment la raifon dans la fuite de cet
Ouvrage , avec les moyens de les pré-
venir.

11 faut convenir que les Bieres fortes
& épaiffes font plus ou moins dange-
reufes relativement au tempéranient

& i la maniere de-vivre. Elles font plus .

nuifibles 4 ceux qui ont Peftomach

foible:elles font , 4 leur égard , pefantes
& venteufes , & pour peu qu’ils foient
- difpofés i la conftipation 4 elles les in<
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commodent encore davantage , par le
leng féjour'qu’elles font dans les intef-
tins , qu'elles diftendent confidérable-
ment. Ceux au contraire quiont le ventre
libre & l'eftomac robufte , n’en regoivent
aucune incommodité; fur-tout les gens
du peuple qui font.beaucoup d’exercice 5
qui font employés & des travaux péni-,
bles , qui vivent frugalement , & fe
nourriffent de végéraux. La Biere eft
pour-eux une véritable nourriture , ou
toutau moins un fupplémert 4 la médio-
crité de leurs alimens ; 'exercice & la
force de leur tempérament leur faifane
converrir faclement en fuc nourricier
les vifcofités de cette boiffon, Ce que je
dis des gens du peuple , doit s’entendre
également de tous les peuples du Nord
(ou P'on fait ordimairement ufage de
bieres fortes ) , tels que les Suédois, les
Danois , les Saxons , les Habitans d’une
grande pattie de I'Allemagne , de la
Boht¢me, de la Siléfie,, de la Pologne ,
qui font communément trés-robultes.
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Les Bieres fortes & épaiffes ne con-
viennent nullement i notre tempéra-
ment & 4 notre maniere de vivre. On
{e plaint 4 Londres des mauvais effets
quelles produifent fur les tempéra-
mens des Anglois, effets dont leurs an-
cétres ne fe plaignoiént pas ; ce qui
prouve qu’ils font diis en partie 4 la
différence du régime. 1l eft naturel en
effer qu’elles ne produifent qu'une fur-
abondance d’humeurs & des obftru&ions
dans les perfonnes fédentaires & qui fe
nourriffent d’alimens fucculens. Ceux
méme qui menent une vie réglée , mais
qui font ufage de ces boiffons foporifi-
ques, quoiqu'’ils tardent plus que les au-
tres 4 en reflentir les mauvais effets,” ne
laiffent pas d’éprouver par la fuite une -
refpiration laborieufe , un appefantiffe-
ment & un affoupifflément , dont ils ne
foupgonnent pas la véritable caufe.
Ces perfonnes boivent ordinairement
de la Biere dans I'intention de fe rafrai-
chir & de fe défaltérer pepdant les cha-
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leurs de I'été ; mais bien loin de répon-
dre 4 leur intention , elle trouble leus
digeftion , & furcharge leur eftomac :
cet inconvénient a également lieu pour
ceux qui la boivent.d leurs repas. Une
© Biere légere & véritablement vineufe,
oft trés-faine dans I'un & l'autre cas: fa
qualité fpmtueufe donne de la chaleur
& du reffort i eflomac ; fa légéreté la
rend capable de délayer convenablement
les alimens , & fufceptible de paffer
facilement,

C’eft donc dans la vue de fournir 4
tous les particuliers les moyens de fe
procurer , avec économie, cette boiflon
dans toute fa petfection , que j'ai en-
srepris cet Ouvrage, dans lequel, aprés
aveir décrit les procédés qu’on fuit en
diffécens pays, je ferai fentir leurs dé-
fauts , les moyens d’y remédier, & j'in-
diquerai les procédés qui méritent la
préférence , par leur analogie avec les
principes recus en Phyfique y & confir«
més par lexpérience,

AN
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Des Vins de grains en géneral.

On entend par le terme de draffer
la *manipulation par - laquelle on ex-
trait , au moyen de l’eau chaude , les
- principes les plus folubles des végé-
taux , de maniere 4 en obtenir une
teinture ou folution fufceptible de la
fermentation vineufe. On comprend
méme fous cette dénomination toutes
les ‘opérations relatives 4 la fabrication
de la Biere , quoiqu’elle doive parti-
culi¢rement sappliquer 4 la manceuvre
par laquelle on agite fortement, avec
des outils deftinés & cer effet , la ma-
tiere dont on veut obtenir D'extrait,
afin qu'elle foit parfaitement divifée & -
diftribuée également dans tout le li-
quide.

Tel végétal que ce foit eft capable
_de fouffrir une folution fermentefcible ,
en le -tpaitant convenablement ;: mais
plus la matiere eft fufceptible d’dtre
diffoute parfaitement & avec facilité 5



~.
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mieux elle eft difpofée i fermenter &
d produire une liqueur vineufe. Ainfi
e fucre , le miel, la mélaffe , 1a manne,
& autres fucs végétaux épaiffis , tels.
que ceux de Iérable, du bouleau , &e.
qui s’uniffent parfaitement 4 T'eau, &
forment avec elle une folution claire

& parfaite , font des matieres plus im-

médiatement fufceptibles de fermenta-
tion, que les racines , les fruits & les
plantes en fubftunce , & beaucoup plus

‘encore que les grains, qui ne fe dif-

folvent qu'imparfaitement dans Peau
chaude. Cependant, comme la boiffon

'vineufe qu’on obtient du miel, connue

depuis long-tems fous le nom d’hydro-
mel , 2 un arriere - golit défagréable,
& comme les antres matiefes font trop
cheres, pour pouveir &tre employées
avec économie, il n'eft pas éronnant
qu'on fe foit appliqué plus particulié-
rement 3 faire du vin avec des grains, ’
& que cette pratique fe foit répandue
gufli généralement,

: - Grains
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Grains qu’on emploie’ pour faire
la Biere.

Le grain, en général, eft le prind
cipal fujet qui fournit la Biere : le hou-
blon & la levure , dont on parlera
ci-aprés , ne font que des accefloires ,
& , 4 plus forte raiforr, les autres ingré~
diens que le goiit ou la fantaifie y faic:
ajouter ; car la liqueur extraite des grains
fermente naturellement , fans le fecours

de la levare, & le houblon ne fert
qu’é modérer la fermentation , & cor-
nger la tendance naturelle de la llqueur
& P'acefcence. ,

On peut faire de la Biere avec dif-:
férentes fortes de grains ou légumes,.
tels que le froment, les ris , les dif-
férentes efpeces d’orge , l'avoine, les
haricots , les féves de marais, les. pois 5

. le bled de Furquie, &c. On les a tous
mis en ufage en différens tems & en
~différens pays, -

 On nemploie pas le mcnf;e gtaut
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dans tous les pays ou lon fait de [a
Bieré, A Paris, & plus généralemenc
en France, on n'y emploie que l'orge.
Quelques Braffeurs feulement y mélent
Ies uns un peu de bled, d'autres un
peu d’avoine. Dans les Provinces du
Nord de la France , telles que la Pi-
“cardie , 1I’Artois , le Boulonois, l?f
Flandres - Francoife , elle fe fait avee
Tavoine , & plus généralement avec le
foucrillon ou I'orge d’hyver , ou méme
- avec l'efpiotte , que nous appellons aufli
efcourgeon. C’eft un grain dont le noyau
reffemble aflez 4 celui du feigle, ex-
cepté qu'il eft plus court & plus plawe
La coque, qui la renferme, ne differe
guere de celle du bled : on a feu-
lement beaucoup de peine i en faire
fortic le grain , méme en le battant
comme les autres grains ; aufli 'on fe
contente d’en brifer les épis, on le faic
gesmer , & on le mout dans fa coque.
En Allemagne, ot la Biere eft trés=
ommune , on la fait avec le froment;
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on en fait aufli avec lorge & avec
Iefpiotte.

En Hollande on brafle , non- feus
lement avec I'orge foucrillon, mais en-
core avec le bled & I'avoine. Les Braf-
feurs Hollandois , qui tirent de la Biere
de chacun de ees trois grains , ont trois
~ fortes différentss de Biere.

En Angleterre on emploie arbitraires
ment le bled , l'orge & l'avoine, ce
qui fait trois Bieres différentes, & on
y en diftingue encore trois efpeces , fa~
voir une Biere légere ou petite Biere ,
une de moyenne force , & une trés-
forte, que 'on nomme double Bieres
Les Anglois tirent encore des grains., &
fur-tout de I'avoine , une boiffon que
I'on nomme Aile. Il y ena de différentes:
fortes , felon la maniere de la fabriquer.
L’Aile pﬁle eft celle qui eft faite avec un
grain germé , & féché 4 un feu doux :
elle et plus vifqueufe que I’Aile brune ,-
qui-provient d’un grain plus torréfié.

- LaBiere differe de-l'Aile par une plug
B ij ‘
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grande quantité de houblon qui entre
dans fa compofition , & qui la rend plus- -
amere , & plus propre 3 &tre gardée.

Les Anglois font avec I’Aile une
efpece de bouillie, en la faifant bouillir
_ avec da pain , de la fleur de mufcade , &
un.peu de fucre.

La Biere qu'ils eftiment le plus eft:
cellé qui-eft claire , d’une couleur pile ,
d'une faveur piquante & agréable , qui-
pétille dans le verre , & qui n'eft &i trop-
nouvelle ni trop-ancienne.

Confidérations: fur les grainsle plus 'gérze’--'
ralement employés pour faire la Biere.

Lebled-eft celuide tous les grains qui:
2 le plus de cosps , & fournit la plué-
grande quantité de principes {piritueux..
On le regardoit autrefois.comme le feul
grainqui méritit la peine d’étre employé-
pour en tirer de la Biere, & L'on penfe-
xoit encore de méme aujourd’hui, fi des.
raifons bien légitimes n’avoient inter~
sompu cet emploid’un grain {i ¢ffentie}
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~ & Ia nourriture des hommes. C’eftencore:
‘avec lui quon fait & Brunfwic une Biere
tres-eftimée , que I'on nomme Maum.

- On fait par expérience qu’un boiffean
de froment produit autant aux Brafleurs
qu’un, boiffeay & demi d’orge ; ainfi,
fans le motif que je viens d’indiquer, ik
yauroit unavantage feniible a le préférer ,
puifqu’il épargne un tiers de la dépenfe
néceflaire pour le faire germer & fécher,
On obje&te 4 cetr avantage que le bled
rend la Biere ¢paiffe & glutineufe
mais cela p'arrive jamais que lorfqu’on
n’apporte pas les attentions convenables.
Car puifque huic boiffeaux de bled pro-
duifent autant.de Biete,de méme force,
& de méme confiftance que douze boif~
feaux d'orge , tien n’eft fi facile que de .

fe régler en conféquence, pout tirer une-
" Biere aufli légere d’un grain que de
Lautce. 1] faut feulementavoir attention
d’employer un’ bled Kgérement féché ,
pacce qu’il fe développe mieux que celui
qui ef torréfié, & fournitune plus belle :
couleur.
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~ LaBiere que I'on tire du froment eft

en général plus nutritive que celle de
I'orge. Cette qualité fe manifefte dans
les hommes, que fon ufage journalier
engraiffe, & encore plus dansles femmes,
3 qui cette boiffon procuce du laig trés-
promptement en abondance. Les nours
rices, dans la Bohéme , en boivent le
foir dans cette intention ; mais elles pré-
ferent la Biere faite avec I'orge comme
plus efficace. Elle I'eft en effer, parce .
que la Biere qu’on fait, en ce pays , avec
le bled eft plus trempée ; ce qui prouve
que l'on peut faire avec ce grain une’
boiffon de méme confiftance qu'avec
I'orge, quoiqu’il foit plus mucilagineux,
en employant une plus grande quantité
d’eau pour extraire fes principes.

L’orge eft le grain que I'on emploie le

plus généralement pour faire la Biere ,
~ parce que quoiqu’il fournife moins de
principes fpititucux que le bled, 4 quan-
tite égale , le profic eft a-peu-pres lg
snéme, 4 caufe de fon plus bas prix,
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L’avoine, & principalement I'efpece
qui eft courte, eft d’une qualité inférieure
au bled & 4 l'orge. Ce grain eft moins-
mocHeux que le bled, & moins ferme
que l'orge ; mais lorfqu'il eft féché i une
chaleur douce ; il eft le plus propre 2
fournir une boiffon de table , affez ana-
logue au vin trempé : cette boiffon eft
Iégere & favorable 4 la digeftion, -

Les pois & les haricats font feulement
employés par quelques Brafleurs en qua-
lité de corre&ifs, & pour donner de Iz
douceur 4 la Biere.

Du zerrain qui convient & Porge y & di
choix de ce grain.

L’orge étant beaucoup plus foible que
le bled , & ayant beaucoup plus de peine.
4 percer les terres fortes & argilleufes ,
doit &tre femé dans une terre légere. Ony’
peut aufli le femer dans une terre grafle’
mélée de fable , une terre fabloneufe
mélée de terre noire & légere , dans une.
terre neuve , ou qu'on a laiflé repofer,.
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On peut pareillement le femer dans une

-terre d’ou I'on vient de récolter du bled ,.

-aprésavoir donné les labours néceflaires,.

. & avoir marné cette terre. 1l faur fur-

tout éviter d’employer le fumier de

-cheval ‘5 cet engrais communique au .
grain fa féridicé, Elle n’eft pas fenfible’
dans le pain qu’on fabrique avec ce grain;,

mais elle ne manque pasde fe développer

& de manifefter fes mauvais effets, lor{-

qu’on fait germer ce grain pour en faire-

dela Biere (1). Ainfi l’otge provenud’un

- o

(1) Cette obfervation a été faite  par les Anglois ,,
bien plus attentifs que nous’ aux effets naturels';
nous devrions certainement en profiter pour nos-
vignobles, En effet, fi le fumier communique au’
gtain fa fétidité , comntent ne la communique-
s0it-il pas aux raifins ? Cependant Pufagea prévalu:
de forcer les vignes de fumier, pour les faire rap-
porter davantage. On m’a affuré qu'il exifte une:
Délibération des Etats de Bourgogae , qui défend.
de fumer les vignes. Jignore fi cette défenfe eft
‘exécutée ; mais il eft certain que la quantité’ '
obtenue par le fumier ne peut que nuire 3 I3+
- qualité., . . '

;euaux
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terrain engraiflé avec la masne feule, eft
- toujours préférable. -

H faur choifir une femence récoltée
{ur un terrain maigre : cette femence ,
toute foible qu'elle eft , ne manque pas
de s’améliorer dans une meilleure terre ,
& de produire un grain dontI'épiderme
eft mince , mais plein de farine , & de
I'efpece la plus propre a fournir une
liqueur fpiritueufe. 11 faut- avoir atten-
tion que ’orge qu’on achete foit d’une
couleur claire & un peu luifante , qu’il
foit bien nourri , fain & ferme au tou-
cher , fans mélange de paille , d’ivraie
ou autre grain.

On juge encore mieux de la valeur de
l'orge par fon poids, qu’on peut facile- (
ment eftimer par la comparaifon de dif-
férentes montres , en faifant attention.

,que les mefures foient parfaitement
feches. Les faleurs fe fervent, en An-
_ gleterre , pour cet examen, d’une me-
fure d’un pied cubique, qui leur fert de
piece de comparaifon pour fupputer les

‘ G
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poids d’un boiffeau de pareil grain. Rien
n’eft fi facile & fi fiir que cet expédient;
mais au défaut d’une mefure de cette
efpece , on peut choifir entre différentes
montres, celle qui paroit la plus pefante
a la main, en fuppofant que le grain ait
d’ailleurs les autres qualités requifes.
On pourra s'allurer de fa bonté, en le
caffant entrelés dents ; on doit choifir ce-
lui dontla farine eft blanche & exempte
de taches. Car un grain altéré par le
mauvais tems , ou autres accidens ,
pourroit avoirun poidé avantageux & un
coup-d’eil impofant , fans etre, pour
cela , propre i faire de la dréche capable
de fournir une Biere agréable.

De Ia préparation du Grain.

Lotfqu'on a fait choix da grain que
Ton a deffein d’employer , il faur lui
donner la préparation néceflaire , afin
de faciliter le développement de la fubf-
tance fucrée qui eft cachée dans legrain,
"& l'extrattion qu'on fe -propofe d’en
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faire par le moyen de I'eau. Cette pré--
paration confifte i le faire germer , 4 ar-
reter fa germination dans-fon commen-

cement, le faire fécher enfuite, & le
moudre. Le grain, en cet érat, fe nomme

Malk en Allemand : les Anglois le nom-
ment Malr : les Bohémiens Slad, i caufe
de fa douceur , & les Frangois Dréche.

Cette piéparation n’eft cependan{pas
d’une néceflit¢ abfolue pour faire de la
Biere ; on pourroit en faire avec du
grain , quon feroit tout fimplement
bouillir dans ’eau. Ceft méme de cetto
maniere que les Indiens obtiennent par
I’ean bouillante une diffolution ou dé-
cotion de ris , qui leur fournit un
moiit de la confifftanced’une gelée claire,
& dont ils tirent par la fermentation
une boiffon vineufe , qu’ils confervent
fous terre pendant plufieurs années,
Ceft encore ainfi qu'on a traité long-
tems , en Amérique , le bled de Tur-
quie , jufqu’d ce qulon efit trouvé le
moyen ingénicux de le faire germer

Cij
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en terre , & de l'en tirer avant qus
la germination foic trop avancée. Mais
I'expérience a appris que, lorfqu'on a
converti le grain en deéche, fa diffo-
lution dans I'eau eft plus facile & plus
abondante , & qu’elle rend , apres une
fermentation convenable , environ moi-
ti¢ " plus de principes {piritueux que la
teinture d'un poids égal de grain, qui
- n’auroit pas regu cette préparation. Je
vais en donner le procédé , en indi~
quant quelques différences dans les pra-
tiques adoptées en France , en Alle-
magne & en Anglererre.

Maniere de faire la Dréche,

On' remplit d’eau de riviere ou de
fonraine yn grand cuvier formé de
briques ; on y fait macérer le grain
pendant trente ou quarante heures,
fuivant l'ufage de Paris , & pendant
deux ou trois jours, felon I'ufage pra<
tiqué en Allemagne & en Angleterre.
Au refte le tems. néceflaire i cette

-
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_Macération peut &re plus on moins
long, felon que I'eau eft plas ou moins
dure, & le gtain plus ou moins fec.
En quelque tems que ce foit, & de
tel degré de fécherele que foir le
grain , on juge qu’il eft fuffifamment
imbib¢, lorfqu’on lé voit bien renflé,
& , quen le ‘ferrant entre les doigts
il cede facilement 4 la preffion, s’écrafe
fans peine fous 'l’on'gle » & quil a
sommuniqué 4 Lean une couleur rous
geitre ou d’un brun luifant. ‘

Il eft effentiel de choifir une eau
‘propre d cette opération ; car il shu-
mecte plus facilement & plus vite dans
I'eau de riviere , qui eft plus douce
que l'ean de fontaine ou de puits.

On obferve que la macération foic
modérée, pour éviter que quelque por-
tion de la fubftance fucrée ne foit dif-
foute & abforbée par I'eau , comme
il pourroit arriver , fi on laiffoit trem-
per le grain plus long-tems que le be-
foin ne l'exige. Ceft aufli pour cette

C iij
s
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raifon que la macération doir &tre faite
- dans eau froide , & jamais dans I'eau .
chaude ou méme tiede, ni ‘dans un
endroit trop chaud, parce qu’il feroit
a craindre que la chaleur ne donnic
trop d’action 4 'eau, & ne Ja mit en
¢rar &’ extraire du grain le' principe
qu ’on n’a deflein que de developper.
'Ces grains doivent étre macérés dans
leur entier, & non brifés, afin que ce
principe ne fe diffipe pas, mais refte
renfermé fous leus: enveloppe. '
Lorfque le "grain eft (uffifamment
imbibé, on le ttanfporte fur un pavé
ou fur un plancher-fec, ot on I'étend
par monceaux unis, élevés de la hau-
teur d’environ deux pieds. L’endroit
deftiné pour cela, sappelle,d Paris,
le Germoir. 1l y en a de- deux efpeces:
les uns font de grandes caves voutées,
( on les regarde comme les meilleures; )
les autres de grandes falles au rez-de-
chaufl¢e. .

On a coututne , en Allemagne , de
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retourner fréquemment ce grain avec
des pelles de bois, afin qu'il s’échauffe
également, fe reflerre & laiffe évaporer
une partie de humidité qu’il a con-
tractée. 1l commence alors 3 répandre
une odeur agréable caufée par les va-
peurs que fa chaleur interne fait exha-
ler. On fe hite de raffembler les grains,
& d’en former des couches plates, mais
‘toujours un peu élevées, parce que fi
ces grains reftoient épars, leur chaleur
interne fe diffiperoit; & il eft impor- (
tant quelle y refte concentrée : on réi-
tere ce travail deux ou trois fois. Pen-
dant ce tems , I'efficacité de cette cha-
leur communique aux grains une ex-
panfion telle qu'on les voit faucillers
1l commence alors 4 poufler des ger-
mes déliés , femblables a des fibres,
qui s’entortillent les uns dans les autres.
C’eft en ce moment que les ouvriers
redoublent leurs foins & leur vigilance,
afin que la germination ne foit pas
poullée trop loin, & que le grain ne

: Civ

.
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perde par Id fa principale vertu. Ils
I'agitent alors , ‘& le retournent en
tous fens , afin de le refroidir , & d’arré-
ter la germination: ils {éparent fmgneu—
fement , les uns des autres , les grains
attachés enfemble. Ce travail eft abfo-
lument néceflaire,, & 'on regarde mé¢me

comme eflentiel de ne pafler aucungrain

fans le retourner, parce que fi la ger-
mination ¢étoit trop. avancée dans au-
cun d’eux, il pourroit contraéter de la

moififfure, & en commumqtrer l'odeur

a tous les autres.

~ A Paris, on eft dans I'ufage de laiffer
fubfifter les premiers tas, ou monceaux
de grains, pendant vingt-quatre heures,

fans y toucher. Au bout de: ce tems, -

on le met en couches, c’eft-d-dire qu'on
étend fes mottes ou tas, & qu'on les
réduit 4 une hauteur de huit’ a' neuf
pouces , plus ou moins , felon que le
germoir eft plus ou moins échauffé. On
Liffe le grain dans cet érat , jufqu'z
ce que , par {a chaleur naturelle , le
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germe commence 4 fortir. Lorfqu'on
voit le germe pointer hors du corps
du grain, on juge qu'il eft & propos -
de rompre la coucke. Les Brafeurs nom-
ment ainfi I'opération quf confifte i re-
muer ces' couches avec une pelle, 3
jetter le- grain d'une place dans une
autre , 4 le remettre en couches comme
auparavant , enr obfervant feulement dea
leur donner moins de hauteur. A moins
que le grain n'el écé rompu trop jeune

ceft-i-dire avant que le germe fiir
affez avancé , on kifle les nouvelles
ecouches de grain dans cet érat pendant
‘douze ou quinze heures, plus long-
tems méme , far-tour fi Vzir qui regne
dans le germoir , eft froid ; car alors.
la germination s’en faxc bcaucoup plus
lentement.

Au bout des douze ou quinze heures,
le germe s’étant accru confidérablement,
& la chaleur s’érant beaucoup augmen-
o7, on donne encore un coup de pelle
au grain , en obfervant de l’évcntet

\

‘ X
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plus que la premiere fois. ‘On finit ce

fecond coup de pelle par remetire le

grain en couches:il y doit refter en-
viron douze ou quinze heures. Ce tems

lui fuffic pour achever de poufler fon -

germe au point qui convient, pour &tre
en érat d’étre mis au four.

En_ Angleterre , on Liffe le grain
s’échauffer de lui-méme , comme en
France, dans les premiers monceaux,

qu'on nomme, en ce pays-li, couches

mouillées, La différence et qu'on I'y
laiffe germer ; & qu’alors, pour arréter
la germination, on étend cette couche
mouillée trés - mince dans une grande
aire, & l'on retourne le grain une fois
toutes les quatre ou cinq heures, pen-
dant 'efpace de deux jours, en ayant
foin d’augmenter un peu 4 chaque fois
Iépaiffeur de la couche ; aprés quoi on
remet encore le grain en monceau : il
s'échauffe fenfiblement 4 la main au
bout de quelque tems. On le hiffe,
pour Pardinaire , dans cet état, vinge
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ou trente heures; on I'étend enfuite de
nouveau i l'air , & lorfqu’il eft refroidi,
on le jerte fur le chauffoir , pour le fé-
cher tout-3-fait,

Obfervations.

On voit par ces différens dérails
que le procédé que I'on fuit en An-
gleterre eft le plus fimple & le moins
embarraflant. En effet il eft inutile de
toucher aux monceaux , jufqu’a ce que
I’'on voie que le grain s’échanffe. On
en eft averti par les vapeurs qui s’en
exhalent, & c’eft alors feulement qu'il -
eft i propos de le retourner , parce que
fans cette précaution celui qui eft au
milieu de. la couche germeroit infailli-
blement plus promptement que celui
des cotés, qui eft rafraichi par lair
extérieur. Au relte on fe propofe par-
tout le méme but de procurer la ger-
mination du grain , & de l'arréter 4
propos. Ce dernier point eft de la
plus grande importance: car fi on laif-
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foit le gfain en monceau, lorfquil 4 -
poull€ la radicule , la plume , I'épi ou
¢ tuyan germeroit de méme. Il faut
donc arrérer la végération lorfque cette
tadicule commence 3 poufler; autrement
la dréche feroit gitée.

" Un particulier qui voudroit faire de
1a dréche pour forr ufage, n’a pas be-
foin d’'un erhplacerhent coﬁﬁdérable;
comme ceux qui en font 'pour la re-
vendre aux Braffeurs, ni comme ces
derniers , qui la deftinent i faire de
la Biere en quantité. 1l peut auffi faite
faire les opérations néceflaires , fans
beaucoup de travail & d’embarras. Le
moyen d’y réuffir parfaitement eft d’ob~
ferver foigneufement les précautions
fuivantes: 1° que le grain qu'on em-
ploie foit nouvellement batta, ou ad
moins vanné depuis pen de tems :
2°, quil ne foit pas mélé avec diffé-
rentes fortes de grains: 3°. qu’il n’ait
pas ¢té trop long-tems dans l'ean, ou
mtme aflez de tems pour &tre amolli:
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4°. quil foir bien reffuyé: §°. qu’il
foit enfuite veillé foigneulement , afin
d'arréeer la végération , dés qu’elle pa-
roitra tendre 2 poufler fon tuyau: 6°. il
faut avoir attention de retourner la
partie intérieure de la couche 3 la par-
tie extérieure , lorfque I'on juge que
le grain eft plus difpof¢ 4 germer dans
Pintérieur du monceau qu’d fes cdeés:
7°. de le remuer fouvent, aprés I'avoir
retite du monceau : 8° de lui laiffer
prendre le degré de chaleur conve-
nable , tandis qu’il refte - en monceau,
Toutes ces circonftances .font impor-
tantes pour la réuflite , mais n’exigens
que de l'attention , & nulle difficuleé,

Maniere de fécher la Dréche.

Lorfque le grain eft bien éventé;
on le ramaffe pour le diftribuer fuz
des claies de bois, afin de Iy faire
fécher 3 une chaleur medérée , au
moyen d’un fourneau, quon échauffe
avec du bois de hétre ou de bouleau,
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ou tout autre qui fournit peu de fu-
mée:on le retourne fréquemment fur
ees claies , afin de le fécher égalément.
L’objet de cette defliccation eft de lui
faire perdre l'humidité qu'il a con-
tralée, & de le mettre en érat d'eure
écrafé plus facilement fous la meule.
On fe fert 4 Paris, pour faire fécher
la Dréche , d’uné machine que l'on
nomme Touraille. Elle a la forme d'une -
- pyramide équilatérale , creufe, dont le
fommet feroit tronqué , & la bafe
en haut : cette bafe, ou fuperficie fu-
_ périeure , eft un plancher fait de tringles
de bois de trois pouces d’équarriffage.
Chaque tringle laiffe entr’elles le méme
“intervalle. Sur ces tringles de bois, qui
font communément de fapin, on étend
une grande toile de crin , que: 'on
nomme la haire. Le fourneau eft en de-
dans de la touraille, '
Clet fur-le plancher de cette tou-
raille que 'on met le grain au'fortir du
germoir : on I'y étend- par couches de
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cinq 4 fix pouces d'épaiffeur : on fait
du feu dans le fourneau , jufqud ce
qu’on s’appercoive que la grande hu-
midité , que le grain a prife dans le
mouillage , commence 3 fortir. 11y a
pour cela un figne cerrain: on voit
alors 4 la {urface du grain une grande
- rofée ; cette rofée eft coupée par bandes,
ou plutée toute la furface de la couche
eft divifée par bandes chargées & non’
chargées de rofée alternativement. Cette
divifion eft caufée par les tringles de
bois , qui font fous la haire , & qui empé-
chent que tout le grain ne foir atteint
également par le feu: celui qui corref-
pond aux efpaces vuides , doit chauffer
plus vite que celui qui correfpond aux
efpaces pleins.

"Lorfqu’on appergoit ces bandes , il
eft tems de remuer- le grain. Pour cet
- effet, on jette celui qui eft fur une

moitié du plancher fur Pautre moitié 5
puis on rejetce fur: la partie qui fe
trouve vuide , & 14 grain qui y éroit,
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& celui qui n’y éroit pas, mais melé
& rerourné., Cela fait, on étend le
wout , & l'on en réforme une couche
fur toute la fuperficie de la touraille,
Dans cet eat, celui: qui ¢étoit 4 demi.
féché fe wouve placé A cbié de celui
qui ne Péroit pas : il fe fait une répar-
tition aflez égale d’humidité’, & un
progrés aflez uniforme de defficcation.
Certe premiere manceuvre s'appelle a
Paris , ‘recourner la touraille pour la prc-
miere fois.

Aprés que la touraille a été retournée
on ranime de nouveau le feu du four-
neau, & on le_continue jufqua ce qu’il
foit tems de la retourner pour la fe-
conde fois : ce moment eft indiqué par
la fuppreflion prefqu’entiere de I'hu-
midité dans tout le grain. Le plus voi-
fin de la haire en eft entiérement pri-
vé ; on n'appergoit plus de moiteur
* qu'd la fuperficie : c’eft alors qu'il eft
tems de rebrouiller ‘la touraille, c’eft-a-
dite mettre deffous, le grain qui fe

' . trouve
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trouve d la fuperficie de la couche,
- & deflus, celui qui étoit deflous. Dans
cette manceuvre , on ne jetre pas le
grain an fur Pautre , comme quand
on le retourne : on fe contente de le
prendre avec la. pelle & de le retour-
ner fens deflus deflous, pelletce ] pelq
letée.’ ,
On laiffe la touraille rebrouillée quel-‘
ques heures dans le meme état, & fans
feu , pour donmer & la chaleur du four-
neau le tems de difliper le-refte d’hu-~
midité qui pourtoic fe trouver dans le
grain ; aprés quoi on I'6te de deffus la
teuraille , pour faire place a d’autre,
& pour le cribler au crible de fer,
afin d’en féparer la pooffiere & les
_touraillons; c’eft ainfi que I'on nomme
le germe féché.

Obfervations.

‘Les Braffeurs de France & d’Angle-
terre font dans Vufage , non-feulement

de faire fécher le grain, mais encote
D .
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de le riffoler un peu. Peut-étre pen-
fent-ils que ka pratique de la defficca-
tion a un autre objet que de rendre
le grain plus facile 3 moudre, en ’em-
?échént, de s’empiter , & que ce;riﬂ'c’)-
lage eft encore néceflairé pour donner
d leur Biere de la couleur ,” ou quel-
quautre qualité. Mais il eft certain
qu'il eft trés-inutile que le grain foit
ainfi riffolé ; Pexpérience apprend au
contraire que la Biere la meilleure- &
la plus faine eft celle qui eft faite avee
du grain qui ne l'eft pas ; & que celui
qui a été féché & un feu trop violent,
ou trop long-tems continué, produic
une Biere dpre, épaifle;, trés-difficile
a fermenter & 4 s’éclaircir enfuite. Ceft
ce que l'on verra plus amplement dans
le cours de ce Traité.

Ceux qui veulent faire ufage des
chauffoirs on de la touraille des Braf-
{eurs de Paris , doivent donc sappli-
quer d faire fécher le grain.d un fea
aflez doux, pour qu'il puifle étre exs.
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pofc plufiears jours 4 cette chaleur ,
fans contra&er, malgré la longueur de
ce terme, une couleur plus forte que
celle d'un jaune pile. La dréche ne
vaudroit rien, fi le grain étoit briilé
ou méme roufli.

Au furplus la touraille, dont on vient
de parler , peut &tre utile aux Braffeurs
publics , parce qu’ils ont une grande
quantité de grains i faire fécher i la
fois ; mais ce feroit une dépenfe fuper-
flue pour des Particulicrs , qul n’en
feroient fécher que la quantité nécef-
faire , pour faire la Biere deftinée 4
leur confommation. Toute forme d’é-
tuve, échauffée par un poéle ou autre-
ment eft propre d faire [écher le grain,
pourvu qu'on ait attention de le re~
muer fréquemment , & de le garantic’
- de la fumée. 1l eft meme préférable,
. fi 'on eft en éé, de le faire fécher
i l'air libre , en’ I'éventant fouvent
c’eft aufli ce qui fe pratique en Alle-
magne. Il ne tient qu'aux Particulicrs

D ijj
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de choifir cette faifon : ils éviteront
la dépenfe: du bois , & le eifque d’en-
dommager leur grain.

Jaurai foin , i mefure que occafion
fe préfentera, d’avertir le Le&eur des
moyens de fimplifier ainfi le nombre
. des atrirails & les opérations trep com-
pliquées , que  Pufage a introduits dans
Pare de faire la Biere, & qui pour-
roient effrayer les perfonnes difpofées
dailleurs 3 faire fabriquer cetre boif-
fon chez eux. La plupare des ultenfiles
les plus coliteux ne font utiles aux
Bialleurs que pour I'expédition, d caufe
de la grande quantité de Biere qu 1ls
fabriquent.

Mouture du grainm,

Lotfque le grain a été germé &
féché de la maniere que lon a ex-
pliquée ci-deflus, il acquiert la déno-
mination de malt ou de dréche. On
a coutume, en Allemagne, de la dif-
petfer & de 'éventer de nouveau avec
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 des pelles de bois. Deux ouvrizrs fone
occupés d cette manceuvre , tandis qu'un

troifieme I'afpergé legérement avec de

Peau, pour la refroidir, & empécher

Févaporation des parties fpiritueufes o

afin qu’elles reftent concentrées dans

Pintérieur da grain par le froid exté-

rieur. On la balaie enfuite, pour Ia

raffembler en tas, ol on la laifle re«

pofer pendant deux ou trois heures , au

bout defquelles on recommence I'opé-

ration d’éventer & d’afperger. On a

furtout grand foin de ne pas ttop arro-
fer , parce que cela rendroit la dréche

difficile 2 moudre , & qu’étant trop hu-
meétée, elle formeroit , fous la meule,
une efpece de pite ou de bouillie

épaifle, peu fufceprible d’écre divifée,

aurant qu’il convient. Le feul but de

Varrofement eft d’empécher 1'évapora-

tton des efprits , & la perte de la folle

farine ; mais on a obfervé que lorfque

Y'on mout la dréche parfaitement feche;,

cette folle farine fe (ublime , s'attache
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4 la meule & aux murailles de l'attelier,
& eft en pure perte pour la produétion
de la Biere. Cet arrofement eft encore
utile en ce que l'on fe propofe feu-
lement de moudre groffiérement le
grain , & non de le reduire en farine.
On fuit, en Angleteu'e , la méme
pratique d’arrofer le grain avant de le
moudre , & quelques perfonnes y em-
ploient 4 cet effer I’eau ‘de chaux.”1l
feroit affez difficile d’imaginer aucune
propriété de cette liqueur faline , qui
}iﬁ pourroit avoir d’autre, que celle
d’empécher la fermentation que le grain
doit néceffairement fubir , pour pro-
" duire de la Biere. Mais une folution
de nitre ou de fel commun , doht
d’autres font ufage , a non-feulement
I'avantage d’empgcher I’évaporation de
la folle farine, en hume&ant le grain,
mais encore la vertu d’exciter la fers
mentation , d’augmenter la quantité du
principe {fpiritueux, & d’ajouter 4 fa
-vinofité, . .
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Les Brafleurs de Paris ne portent
pas non plus leur grain au moulin an
fortir de la rouraille. Ils le laiffent
repofer pendant quelques jours, & le -
libre accés de l'air lui fait fans doute
reprendre , dans cer intervalle , un peu
de moiteur, '

Le moulin, dont ils fe fervent, eft
un moulin 4 double tournure: il a deux
rouets & deux lanternes , fans compter
le. grand rouer. Il fait tourner une
meule fur une .autre fixe, entre lef<
quelles le grain ‘et moulu ; il y eft in~
‘troduit par le moyen d’une trémie &
d’un auget. Le grain réduic ¢n farine
fort par l'anche , & tombe dans un
fac. - A

Je bornerai i ce peu de mots la
defcription du moulin ordinaire des
Braffeurs de Paris , parce que je fup-
pofe que l'on a une connoiffance fufh-
fante de la conftcu@ion des différens
moulins qu'on emploie communément
pour moudre du grain. Jajouterai feus
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fement , en faveur des Particuliers
qui voudront faire faire de la Biere chez
¢ux , que toute efpece de moulin eff
indifférente , 8 également bonne pour
moudre la dréche , attendu qu’il n’eft
pas néceflaire qu'elle foit réduite en
fine farine ; mais quil fufic que lo
grain foit {éparé en deux.

On peut donc employer fimplement
pour moudre la dréche , un moulin -
ordinaire 4 moudre ‘du tabac, -ou pour
accélérer ; deux de ces moulins pofés
‘il contre eil. Je conviens que cela
pourroit ‘ne pas paroitre_ affez expé-
ditif_ aux Braffeurs publics , qui en-
font moudre une grande quantité. Mais
cet avertiffement regarde les Particu~
lers , auxquels ces fortes de moulins
fufhfent , & épargneront la dépenfe
d’'un grand. Il eft encore vrai qu'i}
faudroit, en ce cas, que le grain fic
parfaitement fec, & je n'y vois aucun
inconvénient , parce que la folle farine
ne peut {e perdre avec ces moulins,

&
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& que leffet quon attribue 4 I'arro-
fement du grain , avec des liqueurs
falines , eft plus dans la fpéculation 4
quil n’a de réalité,

Quant au degré de finefle auquel il
faut réduire la dréche, les fentimens
font partagés. Tous les Braffeurs s'ac-
cordent en général 4 dire qu’il fuffic
qu'elle foit réduite en farine grofliere;
mais il y en a qui fe contentent que le
grain foit féparé en deux, parce qu'en
cet ¢rat, I'eau chaude, qu'en doit y
ajouter , en extrait facilement les ptin-
cipes fucrés, I'écorce érant le feul obf~
tacle qui puiffe 'empecher de pénéerer
dans l'intérieur. Ceux qui réduifent le
grain ea farine , prétendent épargner
par li du tems, du travail & de la
dépenfe , parce que 'extrait s’obtient
plus facilement & plus promptement;
ils croient méme que I'eau fe charge
alors d'une plus grande quantité de
principes fermentefcibles.

Les Braffeurs de Paris tiennent us
E
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milien raifonnable ; & ceft auffi la
pratique de ceux d’Allemagne. 1ls font
en forte que la farine ne foit ni trop
groffe ni trop fine, l'un & lautre exces
ayant fes inconvéniens. Lorfqu’elle eft
wop grofle , l¢ fuc ne s'en tire pas’
€acilement : fi elle eft trop fine, on
court rifque de perdre entiérement le
braffin (1). Il s'en fait alors une liai-
fon, un mortier que I'eau ne peut pé-
nétrer , lorfque la farine eft dans la
cuve. ,
1t eft bon d'obferver 3 cet égar

que , lorfque*le grain n’a pas fuffifam-
" ment germé, il acquiert de la dureté,
au point que I'eau a peu d'a&ion fur
lui, & diflout par conféquent la fubf-
tance avec beaucoup plus de difficulté.
1l eft donc néceffaire qu'il foit monla

() On appelle braffinle mélange d'une quan-
{ité arbitraire d’eau & de grain, qu'on travaille
chaque fois dans uae cuve : ainfi un braffin peut
gire plus on moins confidérable.
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plus fin dans ce cas que dans les autres.
“La perfedlion de la maniere de faire
la dréche confifte , comme I'on voit , en
‘ce que le grain foit germé au point né-
ceflaire , & moulu convenablement.
Lorfqu’il n’a pas germé fufifamment ,

il eft fujet 4 durcir, & alorsl’eau a peine-

d le divifer & 4 extraire fes principes
fucrés. Lorfqu’il a trop germe , une par-.
tie de fes principes {e tropve détruite &
diflipée dans l’opératiob.

L’opération en elle-méme nedemande
que de lattention : elle ne préfente au-
cune difficulté qui puifle empécher les
particuliers de la faire faire chez eux,
& elle eft affez importante pour les y
déterminer. Un acheteur , malgré toute

la connoiffance qu'on puiffe lui fuppofer ,

peut &cre trompé f{ur le choix qu'il fera’
d’une dréche , parce qu’il jugera bien

.

jufqud un cerrain point , du degré de

feu que le grain a regu j mais il lui fera
impofible de connoitre quelle éeoit la
qualite du grain avant I'opération.

: E ij
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. C’eft donc un avantage pour lés Braf-
feurs publics de fabriquer eux-mémes
leur dréche, parce qu’ils la peuvent faire
3 leur loifir , 4 leur fantaifie ; & de la
couleur qu'ils defirent , relativement aux
demandes quon peut leur faire d’une
Biere plus ou moins colorée.
L’avantage eft bien plus grand pour
fes parti'culiets qui n'ont pas le profic
feul i confidérer , comme les Braffeurs,
mais les moyens de fe procurer une
boiffon faine , claire & agréable. Or ces
qualités dépendent , en grande partie,de
la maniere dont la dréche eft faite. Celle
qui produit la boiffon la plus claire, &
qui devient telle le plus promptement ,
eft la dréche qui eft féchée au feule plus
doux & le plus gradué, celle qui n’a écé
‘expofée 4 aucune fumée capable de cor-
rompre le goiit de la Biere & de la dé-
naturer , fans qu’on y puiffe aucunement
remédier. La couleur de cette dréche eft
trés-pile , mais la bonne qualité ne dé.
pend nullement de I'intenficé de la cou-
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leur. La Biere qu’elle produit eft moins
rude au palais, mais elle eft aufli {piri=
tueufe qu'une Biere qui proviens d’une
dréche féchée & meme riflolée 4 un feu
plus ackif , fur-tout fi 'on a actention que
- I'eau qu'on emploie pour extraire feg -
principes n’ait qu’une chaleur modérée.

Quelqu’avantage qu’il y ait pour les
perfonnes qui veulent faire faire de la -
Biere , de faire préparer la dréche chez
eux, & quelque facile que foit cette
préparation , je dois, pour ne rien omet-
tre , indiquer les moyens de la choifir ,
dans le cas ot I'on voudroit s’épargner la
peine de la faire.

Choix de la Drécke.

Il n’y a pas un feul Braffeur qui cul~
tive du grain pour faire la Biere qu’ildé.
bite; &ilyena ttés—peu qui enachetent
pour la convertir eux-m¢mes en dréche.
C'eft ce qui fait qu’ils font forcés de s'en
rapporter, tant fur fon poxds que fur fa
qualité , & I'habilet¢ & 4 la probxtc de

E iij
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ceux qui la fabriquent & qui la leur ven-
-dent. Car il eft facile de concevoir que
le grain doit augmenter de poids & de
volume en différentes proportions , felon
1a maniere d’opérer de celui qui fabrique
la dréche, felon qu’elle a été féchée plus;
ou moins & 4 un feu plus ou moins vif. A
1’égard de la qualité, elle dépend de plu-
fieurs circonftances,comme par exemple,
de la matiere que 'on aura employée pour
chauffer I'étuve, & de la bonté originaire
du grain qui a été converti en dréche.
Les figites qui mdxquent uné di¢che
de bonne qualité , font en général la fer-
meté fans dureté, & la fraicheur fon
grain doit 2tre fain, d’une faveur douce,
& d’une odeur agréable. On doit fur-tout
préférer la dréche la plus récemment
fabriquée , parce qu'elle contient tous
fes principeé fpiritueux, qui font fujets
4 s’évaporer avgc le tems, comme on
Iéprouve lorfqu’on emploie' une dréche
plus anciennement faire. -
Outre ces regles générales , les Braf
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+ feurs font encore guidés , dans le choix
de la dréche » par deux confidérations :
ils ont premi¢rement égard 4 I'efpece de
“dréche plus ou moins riflolée , plus ou
moins colorée , qui leur convient, con-
formément 4 l'efpece de Biere qu'ils -
croient la plus avantageufe 2 leur débic,
relativement 4 la couleur qu’ils veulent
* donner 4 leur Biere , & au tems qu’ils -
defirent qu’elle foit en érat d’&tre bue.
1ls confiderent 2°, quelle eft I'efpece de
dréche que le ﬁ«.buquant auquel il s’a«
. dreffe a coutume de faire. Car thelque
- habileté¥& quelque problte qu’on lui
fuppofe, il eft d préfumer qu’il fuic habi-
tuellement la méme méthode pour faire
germer fon grain & pour le faire fécher;
& quand il varieroit fon opération, dans -
' I'intention de contenter quelques prati~
ques, il eft probable que I'habitude qu’il
a contraétée ne lui permet de réuflir par-
faitement que pour une feule c’fpeée de
dréche.
Les particuliers qui font faire de la
Eiv
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Biere chez eux, en Angleterre, & qui
ne veulent pas fe donner la peinede faire
fabriquer la dréche, ont recours 4 un
expédient affez fimple pour connoitre le
degré de perfection de celle d’un fabri-
quant. lls golirent, chez différens Braf-
{eurs ; les Bieres faites avec cette efpece
de dréche , & fe déterminent en confé-
quence. Je dis qu'ils font cet effai chez ‘
plufieurs Brafleurs, car il y en a toujours,
dans le nombre , incapables de faire de
-bonne Biere avec la meilleure dréche ,
& il ne feroit pas jufte que leur igno-
rance décréditdc un fabriquant. Mais
pour fe décider en faveur d’une efpece
de dreche, il fuffit qu’un habile Braffeur
en tire de bonne Biere , 3 plus forte
raifon fi elle réuffic 4 plufieurs autres.
Jai dit ci-deffus ( & tous les Braffeurs
en conviennent), que les Bieres extraites
d’une dréche pile , s’éclairciffent plus fa-
cilement & plus promptement que celles
qui proviennent d’une dréche quia écé
féchée & un plus fore degré de feu. Mais
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comme ceux qui ne font pas eux-mémes
la dréche ne peuvent pas toujours 'avoir
a leur choix, & comme il eft néanmoins
utile qu’ils fachent le tems auquel la
Biere produite partelle efpece de dréche
deviendra claire & en état d’étre bue ,
on a imaginé, en Angleterre, d’apres
des expériences fuivies , une table qui
indique le tems ou la Biere extraite de
chaque efpece de dréche , devient en
boite, foit qu'elle devienne claire par
une précipitation fpontanée , foit quon
ait befoin de I'éclaircir par artifice. Cette
table ingénieufe , dans laquelle on a
fpécifi¢ le degré de chaleur de la dréche,
au moment ot elle vient d’¢re faite,
-8 4 coté de ce.degré lacoulenr de chaque
efpece de dréche j & encore fur la méme
ligne , le tems ot la Biere qui en pro-
viendra pourra €we claire , procure un
moyen trés-facile de choifir 'efpece dont
on a befoin , relativement au tems au-~

quel on defire que la Biere qu’on veut

faire foit en étar d’¢ere bue ; on indique
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au moins ce tems , dans le cas clt 'on
feroit dans I'impoffibilité de choifir 4 fon
goiit. Il fuffit de plonger un thermometre
dans la dréche , pour saffurer de fon
degré de chaleur 4 & avoir recours ala’
table, pour favoir le tems auquella Biere
qui en ptoviendra fera éclaircie. Voici
cette table,  laquelle je n’ai fait d'autre
changement que de fubftituer les degrés
du thermometre de Réaumur 4 ceux de

Farenheir.
TABLE qui indique le tems auquel les Bierres

deviennent claires ; felon les différentes Dreches

_dont elles proviennents )
Epoque 3 laquelle ~ -
DRECHES laBierrceft claire. ~

Y 57."D'un jaune pile. . . 60 jours.~y

3 60. D'un jaune vif. ... 4 mois.f [Hless Cctaie-

ciflent d’clles

" N y
» 63. Couleur ambrée.. . 4 mois.("{ciRi e ime

#. 66. D’pn brun clair.. .« 3 mois, diqués.
5"" 69. Couleur brune. ... 4 mois. (Hlles ont e
£ 7. Brunmoyennement ;‘i’{,’i’,é,}mﬂ“

. out de ces
. foncéi e v ee .o 6 mois. termes , mais.
elles s’éclair-
75+ Brun plus foncé.. .. un an, Jciffent facile- -
.ment. N
Elles dﬁ_vien_
. . o, nent paffable-
78. ‘Brun obfcar. . - ... 18 mois: mcxn:pclgir;s,
e . N . en les précipi-
81. Brun tirant au noir.+ . 2 ans,{ tant, mais jz-
mais parfaite~
MCRAL

*2e[3 [ op 33
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Voili tout ce qui concerne le choix &
la préparation du grain defting i faire de
la Biere. J’ai eéncore  parler du houblon
qui entre dans fa compofition , comme
corre&if , & du levain qu'on emploie
pour faciliter la fermentation. Mais ce
que j'ai 4 dire fur ces deux objets fera
plus aifé & comprendre , lorfque j'aurai
donné préalablement le procédé général
par lequel on obtient cette boiffon. Ce-
pendant je me contenterai , pour le pré-
fent , d’une defcription fimple : elle fera
plus facile 4 faifir par le Le@eur , que fi
elle éroit accompagnée des détails cir-
conftanciés qui , en partageant fon atten-
tion , pourroient nuire d l’intelligence.
Je remetsa expliquer ces details, lorf-
qu’on aura bien compris le principal bue
de la manipulation. J’éviterai fur-tout
T’emploi des termes ufités par les Braf-
feurs de Paris, afin que I'attention des
particuliers , pour lefquels jécris, ne
foit pas détournée par des mots avec fef-
quels ils ne font pas familiarifés. Je leur
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fubftituerai les termes adoptés en An-
gleterre , d'autant plus intelligibles ,
qu’ils font exprefiifs & analogues i 'u-
fage des inftrumens.

Procédé général de la fabrication de la
Biere. ’

On étoit autrefois dans Pufage de
faire bonillir de Peau dans une chau-
diere , de la verfer dans une grande
~ tonne , & d’y djouter, lorfque fa vapeus -
¢toit diffipée fuifamment pour que le
Braffeur pit fe mirer dedans, la quan-
tité de dréche qu’on avoit deflein d’em~
ployer. Cette pratique avoit {es incon-
véniens , en ce que la dréche étoit fujetce
a s’engrumeler, & 4 former dans I'ean
des pelotons, qu’il éroit fouvent impof~
fible de divifer. Il n’y a pas encore bien
long-tems qu’on a réformé cetre pratique
défectueufe en Angleterre & celle‘qu’on
lui a fubftituée n’a pas tardé 4 paﬂ’er en
France. ,
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On commence par mettre la dréche
“dans une tonne, que 'on appelle zonne
du mélange , parce qu'elle eft deftinée &
méler ladréche avec 1’eau. On fait chauf-
fer I’eau dans une chaudiere , & lor{<
quelle bouravecla plus grande violence ,
on rallentit le feu , & méme on I’éteint,
Lorfque la chaudiere eft bien couverte
de fumée, on verfe I’eau dans la tonne
du mélange , par deffus la dréche. La
quantité d’eau doit &tre réglée fur la fa-
cilité requife pour agiter la matiere avec
des rables & des rames , ou autresiaftru-
mens équivalens , dont les uns agiflent
perpendiculairement , & les autres hori»
zontalement. On laiffe repofer le mé-
lange pendant un quare d’heure, aprés
lequel on ajoute une nouvelle quantité
d’eau, & on 'agite comme la premiere
fois. Enfin on ajoute tout le reftant de
I’eau qu’on a deflein d’employer , pro~
portionnément au degré de force que
Yon veut donner 4 la Biere ; cette ma-
nceuvre s'appelle éraffer.
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On peut laiffer repofer le tout deux
ou trois jours , plus ou moins, felon la
“force du motit , & felonla température
de I'air ; aprés quoi on fait couler la li-
queur dans un vaiffeau deftinéa la rece-
voir , que I'on nomme , 4 caufe de cela,
récipient, On remplitde nouveau 12 tonne
du mélange avec de nouvelle eau qu'on
a fait chauffer dans la chaudiere , mais
qui doit étre moins chaude que la p\re-
miere fois : on brafle de nouvean le mé-.
lange, & on le laifle repofer ; mais la
moiti¢ du tems qu’on lui a donné pour
fe raffeoir la premiere fois ; fuffit pour '
cette derniere.

On réunit enfemble ces deux motits ,
& l'en y ajoute la quantité de houblon
néceflaire : elle doit étre proportionnée
au tems que l'on veut garder la Biere,
On verfe le toutdans la chaudiere , qu'on
a foin de tenir couverte , & l'on fait
bouillir 4 un feu modéré , pendant une
henre ou deux, au bout duquel tems
on verfe encore la liqueur dans le réci-
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pient, ol elle fe dépure , & d’oi elle
pafleclaire dans lesréfrigérans ,au moyen
d’un files adapté A I'orifice du robinet, &
deftiné a retenir le houblon.

L’ufage de ces réfrigérans eft, comme
leur nom I'indique , de rafraichir la li-
queur , dont la chaleur eft trop forte,
au fortir de la chaudiere, pour qu’elle
puifle fubir la fermentation. Lorfque
la liqueur eft fuffifamment , ‘mais nen
totalement refroidie , on la verfe dans
une grande cuve, on y ajoute une cer-
taine quantité¢ de levure de Biere, &
on la laiffe fermenter, jufqu’i ce qu'elle
foit en ¢tat d’¢tre mife dans les ton<
neaux. ' '

Lorfque la Biere a fermenté fuffi-
famment s @ découvert, dans la cuve,

"on la mer dans des tonneaux, ol elle
fubit une feconde fermentation. On
choifit pour cela des futailles , qui ont
déja contenu de I'aile ou de la Biere:
elles ne feroient que meilleures , fi
elles avoient contena du vin. Mais il
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faudroit la faire beaucoup plus forte
qu'd lordinaire , fi on-avoit intention
de la mettre dans des futailles neuves;
autrement elle ne pourroit s’y confer-
ver long-tems en bon érat , mais de-
viendroit plate & vapide , parce que
1e bois abforberoit une partie des prin-
cipes fpiritueux, qui s'imbiberoient dans
fes pores.

Le moment d’entonner la Biere, eft
lorfque la fermentation eft bien érablie
dans la cuve , fans &tre néanmoins
trop avancée , parce qu'étant encore
dans fa vigueur, elle facilite la dépu-
ration de la Biere , qui par ce moyen
fe clarifie mieux dans les tonneaux.

De la qualité de I’eau propre & faire
la Biere.
Un Savant Anglois (1), dont nous

avons une inftruétion abrégée fur l'art
de braffer , relatif au but d’en tirer une

| (1) Le Do&eur Shaw , dans un Traité fur la
diftillation des differentes efpeces dEaux-de-vie.
liqueur
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liqueur inflammable par la diftillation,
penfe , avec raifon, que I'eau la meil-
Jeure & la plusiavantageufe eft Peau de
pluie, comme ¢érant-non-fealement trés-
légere, trés-douce, & en cette qualité
trés-propre 4 extraire les principes de la
dréche ; & encore parce qu’elle abonde
en principes fermentefcibles , ce qui
accélere I'opération, & augmente méme
d un certain point la quantité des ef-
prits. On doic, dic-il, préférer, aprés
celle-1 , les eaux des lacs & des ri-
vieres , & principalement celles qui
baignent une grande étendue de terres
fertiles, ou regoivent dans leur lit les
égouts des grandes villes ', fur-tout fi
Pon puife ces eaux dans le voifinage
des brafferies & des briileries.

Mais , ajoute cet Auteur, lorfqu’on
ne peut fe procurer commodément aus
cune de ces eaux, & que I'on n’a que
des eaux dures, alumineufes ou vitrio-
liques , on peut les rendre plus propres
a l'ufage de la braflerie, foit en les fai~,

E
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fant féjourner fur un lic de craie, foir
en y ajoutant quelque préparation par-
ticuliere. On peut employer avec avan-
tage, en pareil cas , la chaux vive & l'al-
kali fixe , afin de précipiter les matieres
minérales. Il y a encore d’autres ad-
ditions , dont on pourroit faire ufages
telles que la liqueur des cailloux , &c,
& qui répendroient peut-étre mieux
“encore au but qu'on fe propofe d’amé~
Yiorer la qualité de ces eaux': miais elles
- {eroient trop di'fpendieufes‘:/,' pour étre
,employc’es dans la quantité néce(aire,
Yavoue qu’d Pexception de la préfé-
rence que M. Shaw donnea I'eau de
~ pluie, il m’¢ft impoflible d'ttre de fon
avis fur tout le refte. Je regarde les
eaux minérales , vitrioliques , alumi-
neufes , &c. comme abfolument im-
propres 4 la fabrication de la Biere,
méme. aptés avoir été corrigées par
" des alkalis. Elles ne pourroient I'¢tre
que par la précipitation des parties mé- -
“talliques ou minérales , & cette précia
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pitation ne peuvt avoir lieu, fans la
formation d’un fel neutre totalement
inutile, & qui nuiroit méme 4 la fa-
veur de la Biere.
L’eau, érant une combinaifon des
trois autres ¢lémens, varie partout dans
{a qualité , puifque cette combinaifon
vatie elleméme 4 l'infini , fuiyane les
différentes proportions de feu , 8 fur<
tout d’air & de terre qu'elle contient,
"On fe contente en général de diftin-
guer les combinaifons les plus oppofées ;
fous les noms d’eau dure & d’eau douce,
La derniere diffout le favon, ce que
ne fait pas I'eau dure; & ceft 4 cette
marque quon les diftingue. On en con-
clut communément que I'eau douce eft
préférable d I'autre , & que fa faculeé
diffolvante eft plus grande. Cela eft vrai,
en général , & peut avoir fon applica-
tion 4 bien des cas, tels que la cuiffon
des alimens , & le blanchiffage. Mais
il ne paroit pas que ce foit fous ce
point de vue qu'on doit efimer la
Fij
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bonté de ’eau, relativement i la fabri-
cation de la ‘Biere.

On fait que leau, en vertu de la
propriété qu’elle a de diffoudre les fels,,
participe néceflairement de la nature
de tous les corps auxquels elle touche..
‘Ainfi les eaux douces peuvent devoir

cette qualité 4 Pabfence de ces fels,
oud une terre calcaire qu’elle contient ;
mais elle peutla devoir aufli 4 des matie-
res alkalines, ou méme putrides qu’elles:
tiennent en diffolution. Ot I'expérience

“apprend que de pareilles eaux ne feroient
pas propres & braffer le grain deftiné &
faire de la Biere. Ceft ce qui a fait dite
a un Aureur Anglois anonyme, qui 2
«crit fur ce fujet, « que les eaux douces .
» diffolvent, 4 la vérité, une plus grande
» quantité de la fubftance du grain, mais
» qu’il eft loin de convenir qu’elles n’enr
» diffolvent pas une trop grande quan~
» tité , c’eft-d-dire des principes trop
» grofliers, qui nuifent 3 la bonté de la
» Biere, en lui communiquant de l'd-
» preté,.



de faire la Bierd. 89y
H eft certain que la qualité douce de
Feau d’un grand nombre de rivieres pro-
vient de la fange & de I'ordure, qu’clles |
charient , caufées par les végétaux putré-
fiés , dans les' campagnes , & dans les
grandes villes , par les immondices ,
les égouts & les latrines. « Il peut fe
» faire qu'on vienne d bout de purifier
» ces eaux jufqu’d un cerrain point, aw
» moyen de quelques additions , ou en
' les laiffant dépofer. Le repos , la fer-
_ » mentation & le foutirage de la Biere
» pourront bien la purger des faletés les
» plus groflieres : mais on ne parviendra
» jamais 4 changer entiérement leus
w qualité, au point de faire avec elles
» une Biere agréable, claire & tranfpa-
» rente. » Cet Auteur cite pour exemple
la Biere que les Braffeurs de Londres fa-
briquent avec I'eau de la Tamife. « Elle
» a, dit-il , un il paffablement clais
'» dans un pot d’argent ou d’étain fin : .
» mais on s'appergoit facilement de la
» méprife de la vue , en l'expofant dang
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- » un verre , 4 la lumiere d’une bougie;
» & ['an découvre que fa tranfparence
» n’étoit due qu’d la réflexion de ces
» mEraux, »

Le méme Auteur obferve que « les |

‘» cantons de I’Angletetre. ou I'on fait
» la meilleure Biere , font ceux qui font
» fitués au pied des montagnes abon-
» dantes en craie, ce qu’il attribue aux
» eaux qui coulent {ur cette craie , & cjui
"» §'y acquierent une qualité favoneufe.
» On remarque aufli que ceux qui habi-
» tent le voifinage de ces montagnes
» font communément exempts des mala-
» dies chroniques , auxquels font fujets
» les habitans des cantons ou P'on boit
» des eaux de riviere ; ce qui n’eft pas

» d’une petite confidération pour la falu-

» brité de la Biere. »

Audéfautr de ces eaux, il recommande
I'emploi de celles qui fourcent dans le
gravier & les rochers. « Ces dernieres
» font vives & dures : mais il eft facile
» de les adoucir , en les laiffant repofer;

N

e

~
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“»» dans des eiternes , ou des tonneaux re-
» verus eri dedans de pierre de craie;
» leur dureté difparoit an bout de deux
» ou trois jours. L’eau qui a coulé for
» une terre argilleufe, lotfqu’elle eft de
»s la nature de'la Marne, a aufli une qua-
» lité favoneufe ; mais comme elle eft un
» peu bourbeufe , il convient de la faire
s bouillir. Elle s’épure ainfi facilement :
» il's’en {¢pace une partie terreufe , qui
» fe dépofe au fond des vaiffeaux ».
Comme il eft impoffible d’avoir I’eau
-dans toute fa pureté , il eft aflez difh-
cile de déterminer i I'eau poffede eflen-
tiellement , par elle-méme, la faculeé
diffolvante, ou fi elle la doic aux psin-
cipes étrangers 4 fon effence. On ne peut
difconvenir que les alkalis 'augmentent
fenfiblement ; Pexpérience le prouve.
C’eft d’apres cette confidération, & dans
la vue d’éprouver fur ladréche cette aug- -
mentation de faculté , caufée par les al-
kalis, que j’ai eflayé de verfer peu-d-pen
fur une portian de farine , une guantité

.
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proportionnée de leflive alkaline , en.
mélangeant trés - foigneufement l'une
avec ’autre, afin de les.incorporer pat=
faitement, J’ai obtenu de ce mélange,
faic 3 froid, un empois extemporané
tout aufli bon & tout aufli parfait, que
fi on 'avoit obtenu de I'eau ordinaire,
par le moyen de la chaleur. J'ai étendu
cet empois dans une plus grande quan-
tité¢ d’eau ; j'ai obtenu, fans le fecours
du feu , une eau mucilagineufe , pareille
a celle que tout autre empois m'auroit
-procuré. Jai ajouté 4 cette eau mucilagi-
neufe quelques gouttes d’huile de vi-
triol , en agitant le mélange , afin que
cet acide y fiir également diftribué. Le-
mucilage s’eft aufli-tot décompofé: Ia-
cide, en faturant l'alkali, a fait repa-
roitre la farine dans fon érat primitif,
excepté qu elle avoit un peu plus de
brillant; elle s’eft précipitée au fond de
Ja liqueur.

Cette expérience aura fon application
pat la. fuite, 3 l'occafion de certaines

pratiques
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pratiques mifes en ufage par quelques
Braffeurs. J'en tire , quant i préfent, fa
xohféquence qu’une eau douce & alka-
line diffour plus facilement la farine que
toute autre eau. Mais 'objet de la Braf-
ferie n’eft pas d’obtenir une ean muci~

“lagineufe ; on veut feulement obtenir
une eau chargée des: principes fucrés ,
qui éroient originairement -embarraffés

“dans le mucilage , que la germinarion
a développés , & que le féchage du grain
a achevé de dégager de fes entravess
L’ean, en pareil cas, n'a pas befoin d’une
puilance précaire pour diffoudre cette
fubftance , & moins elle fera atkaline ,”
plus elle fera convenable § parce que
I’effet des alkalis eft de retarder & méme
d’empécher la fermentation.

- Les Braffeurs de Paris emploientavec
fucces eau de leurs puits , qui eft trés-
claire , & trés-propre i leurs opérations,
Elle n’a pas I'inconvénient d'¢ere infec-
tée par les latrines , comme celle -des
puits des quartiers inférieurs.

‘ G
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Toute eau de fource, pourvu qu elle
foit claire , & qu’elle ne contienne au-
cune matiere minérale , eft propre 4 la
fabrication de la Biere : on peat feule-
ment , dans certains cas , comme lorf{-
qu'elle contient beaucoup de terre, la
~ Jaiffer repofer , & méme la faire bouillir
auparavant, s’il eft néceffaire. Si I'ona
1a facilité de choifir I’ean , il faut tou=
jours donner la préférence d celle qui eft
la plus légere , parce qu'elle contient
moins de partieé terreufes. On peut s’af-
furer de fon poids par le moyen d’une
- balance hydroftatique ; mais, fans y avoir
. recours , on fait, en général , que les
eaux de fource font i-peu-prés de la
méme pefanteur que l'eau de la pluie,
tandis que celle des rivieres pefe jufqu’a
un vingt-unieme de plus. On doit aufli
préférer les eaux qui font les plus airées,
comme plus favorables i la fermentation.
Car les matieres fermentefcibles devant
cette qualité d I'air qu’ellescontiennent,
I'eau la plus propre & dérerminer leur fer-
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mentation eft celle qui contiene elle-
méme beaucoup dair.

Du HouEIan.

Le houblon eft une plante trés-com-
mune , {oit dans les haies , foit dans Jes
prés des pays froids & chauds. Il y ena
méme ol les Payfans en mangent les
bourgeons en guife d’afperges : ils ont
un goit aflez agréable , quoique mélé
d’amertume.

Il y a quatre efpeces de houblon; =
1°. le houblon ail fauvage ; 2°. le hou-
blon long & quarré; 3°. le houblon long -
& blanc ; 4°. le houblon oblong. Le pre--
mier ne mérite pas la peine d’éwre cul-
tivé , parce que la bonté de fes fleurs
dégénere & s’affoiblic . lorfqu’il pouffe
toujours d’une méme racine. La feconde
efpece eft trés-bonne , mais on la rebute
~ communément dansles marchés , 3 caufe
que fes fleurs ont un ceil rougedtre, Le
houblon long & blanc eft la plus belle
efpece, & celle qui produit davantage :

G
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celui-ci & |e houblon ovale , viennent
trés-bienenfemble dansunmémeterrain.

On feme & on cultive le houblon en -
Angleterre, en Hollande , en Flandre &
en Allemagne ,avec beaucoup de foin &
dépenfe , dans des houblonnieres , ou
P'on plante de grandes perches, le long
- defquellesles tiges du houblon s’élevent,
- & qu’elles furpaffent méme quelquefois.

On diftingue le houblon mile & le
houblon femelle : le premier porte des
fleurs en grappes , comme celles du
chamvre , de couleur d’herbe pile : elles
ne font d’aucune utilité. L'efpéce femelle
porte des fruits qui font , comme des
pommes de pin, compofées de plufieurs
écailles membraneufes , peu ferrées, de
couleur pile, oud’un verd jaune, atta- -
chées fur un pivot commun, i I'aiffelle
defquelles naiffent de petites graines
applatties , rouffes, ameres , & envelop-
pées dans une coéffe membraneufe.

Les fruits , ou ces fortes de pommes
de pin, ont une odeur agréable, lorf-
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- qu’elles font fraiches , & contiennent
une graifle ou réfine atomatique, un peu
vifqueufe , qui paroit &tre le principe dé
leur odeur & de leur amertume. '
Le houblon fe plait dans un terrein’
‘humide , gras & bien fumé : mais il
réuffic beaucoup mieux dans les terres
neuves que dans les autres. C’eft d’aprés
ce prificipe que fe conduifent ceux qui le
cultivent dans le Comté de Kene en An-
gleterre. Lorfqu’ils veulent former une
houblonniere , ils placent dans un méme
terrein des plantes de houblon 8 des
pommiers 4 une diftance affez confidéra-
ble, & entremélent ces arbres avec des
cerifiers: 11 arrive , par ce moyen , que
N\ lorfque I'on a recueilli du houblon pen=
dant dix années, le produit du terrein
conlfifte dans celui des cerifiers, qui eft
alors trés-abondant 3 & lorfqu’ils ont
faitrécolte de cerifes pendant trente ans,
ils coupent les cerifiers , & le produit
fubféquent eft celui que fourniflent les
pommiers , qui, pendant cet efpace de
‘ Giij
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tems , font devenus forts & vigoureux.

Cette plante devient beaucoup plus
belle par la culture : fes épics chargés de
feurs, fes écailles & fa graine font plus
grandes que-dans fon éuat fauvage. Les
épics , qui font comme des pommes de
pin, & qu’on a coutume d’appeller im-

‘ptoprement des fleurs , fe recaeillent
vers la fin d’Aoiit, ou dans le courant de
Septembre, tems auquel ils miriffent.
Le figne de la maturité de ces pommes

 eft lorfquelles commencent i changerde
couleur, qu’elles fe rompent facilement ,
& que leurs graines font brunes. 1l faut
alors fe hirter de les cueillir, car le moin-
dre coup de vent eft alors capable de les
endommager. ..

La maniere de faire cette técolte eft
de couper la plantea fleur deterre, d’unir
le terrein, & de le nettoyer foigneufe-
ment, afin de pouvoir y étendre , comme

~“fuc un plancher ; les plantes qu'on a
cueillies, & les y épluclier. On com-
mence par détacher les pommes de leurs
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tiges, ce que font plufieurs perfonnes
aflifes autour de la place,, & onles metd
mefure dans des corbeilles.

11 Faut avoir grand foin de faire fécher
le houblon auffi-tdt qu’il eft épluché : fi
" on le gardoit fans le faire fécher, il
pourroit s’échauffer & perdre {a couleur
en trés-peu de cems.

. Si la quantité qu'on a cueillie eft plus
grande que n’en peut contenir I'éruve
dans laquelle on fe propofe de le faire
fécher, il faut I'étendre fur un plancher.
On peut le conferver en cet état deux oun
trois jours , fans aucun danger. 1l eft
méme certain que lorfque la quanticé
n’eft pas confidérable , on n’a pas.befoin
de recourir 4 une éruve, parce qu’il
feche beaucoup mieux , & toujours plus
également fur un plancher , pourvuqu'on
ait -attention de l’étendre. par couches
minces, & de le retourner fréquemment,
11 ‘eft de la plus grande importance de.
bien faire fécher le hounblon : s'il Feft .

Giv-
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mal , il perd non-feulement fa couleur, -
mais encore fon parfum. \

L’étuve dans laquelle on fait fécher.
- le houblon eft une chambre quarrée ,
conftruite en' briques ou en pierres ,
large de dix pieds , plusou n_;oins , &
qui n’a qu'une porte pour ouvefture.
Au milieu de cette chambre eft un four-
neau large de treize pouces ou environ,
& de la méme hauteur. Sa profondeur
pénetre jufqu’i la partie de Iétuve la
. plus éloignée de la porte, de maniere
qu’il ne refte que la place fuffifante pong
qu'un hommé puifle tourner librement
tout autour. La chaleur de cefourneau fe
répand danslachambre par plufieurs trous
pratiqués dans fes cdtés. Cing pieds au—~
deflus eft un plancher, fur lequel on
* érale le houblon pour le fécher. Ce plan-
cher eft bordé par un mur de quatre

pieds de hauteur, qui fert 4 y retenir le .

houblon, Les lits deftinés a le recevoir
font formés de lates d’un pouce en -
quarcé , & placées 4 trois lignes de dif-
tance 'ane de 'autre : elles font fuppor-
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tées par une ou deux folives. On peut
encore former ces lits avec des lates
difpofées en farme de treillis ,- qui font
couvertes de grandes plaques d’étainbien
foudées enfemble : quelques perfonnes
~ fe fervent encore de tuiles percées de
trous. ) o

On étale le houblon fur ces lits, juf-
qud I'épaiffeur d’un pied : on I'étend
' uniment avec un rateau, & on allume
le feu dans le fourneau. On peut , fi 'on
veut , échauffer ce fourneau avec dubois ; .
mais lexpérience apprend qu’aucune
matiere ne réuflic mieux que le charbon,
parce qu’il ‘ne produit pas de fumée qui
puifle altérer la couleur du houblon. Ce -
feu ne doit pas étre trop pouffé dans le
commencement ; mais il faut prendre
garde qu’il ne s’éteigne ou fe ralentifle, -
Il faut plutdr 'augmenter par degrés,
jufqu’a ce que le houblon foir prés d’étre
fec , de peur que la vapeur humide que
Ja chaleur du feu exalte , ne retombe fur
le houblon, & ne le décolore. ’
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Sile plancher eft couvert de plaques
*étain ou de thuiles , il eft 3 propos
- de renverfer le houblon , fens-deflus
deflous , pendant qu’il fecﬁe, afin d’'em-
pécher celui qui eft deffous de fe briiler.
Je crois n’avoir rien 6mis de tout ce
qui concerne la culture du houblon &

fa préparation. Peu de perfonnes, fans

doute , feront 4 portée de le cultiver :
~ celles qui pourront le faire éviteront le
danger d’étre trompées , auquel les autres

feront néceflaitement expofées. Cepen- .

dant on ne fera jamais trompé que faute
d’attention , au moyen des avis que je
vais donner fur le choix de cet in-
grcdlent.

Choix du Houblon.

Ceettle jugement des fens y qui doit
principalement guider dans le choix du
houblon. L’acheteur doit examiner foi-
gneufement fi le houblon qu’on lui pré-
fente , eft un peu moite au toucher ,
s'il et bien-fourni de feuilles, & fi
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© elles font bien garnies de graines, qui
font la partie la plus précieufe, fi I'odeur
eft agréable, & la couleur bien con-
fervée. .
1l et bon d’obferver , au fujer de ce
dernier article , que I'apparence peut en
impofer quelquefois, fil'on ne s’en rap-
porte qu’a la vue ; car malgré tous les
. {oins qu’on apporte 4 la culrure du hou-
blon , il eft fujer & &tre altéré par la
nielle, ou le mauvais tems : il peut ar-
river auffi qu'il foit gité par le défauc de
foin, dans le tems qu'on I'appréte &
qu’on le fait fécher. Lorfque ces acci-
dens furviennent, ceux qui le cultivent
ou ceux qui le vendent, ont coutume de
Pexpofer 4 la vapeur du fouffre, pour lui
rendre fa couleur. Les acheteurs doivent
faire attention fi le houblon qu'ils maie
chandent, a fouffert cette expofition : zar
. quoiqu'’il foit vrai que le fouffre ne peut
gater la Biere , il eft certain qu’un pa-
reil houblon nt produuou pas le méme
cffer qu'un autre , parce quil ferou: '



84 Infirudions fur UAr '
privé de fes principes balfamiques. 11
ne fuffit donc pas de confulter fa vue
pour juger de fa couleur, il faur avoir
encore recours i l’'odorac, & l'on ne fera
pas trompé. - :

On préfere communément le houblon
nouveau 4 I'ancien., en les fuppofant
d’égale qualité , & il fe vend en confé-
quence de cette préférence. Cependant
le houblon ancien, c’eft-i-dire celui de
I'année précédente , n’eft pas 4 méprifer,
lorfqu’il eft dailleur’s de bonne qualité.
Ainfi ceux qui en emploient une grande
quantité fe trouveront trés-bien , dans
les années ot fon prix eft modique ,
d’en acheter fuffifamment pour leur con-
fommation , non-feulement de I'année ,
mais encore de la fuivante;, parce qu’il
arrive rarement qu’il ne renchériffe pas
d’une année i l'autre ; & fon prix ne
dépend jamais de ce que I'année a éié
plus ou moins favorable 4 fa culrure;
mais de la fantaifie de ceux qui font en
pofleflion de fixer lc\s prix dans les mar-
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chés , fans qu'on pmlfe s'oppofer 4 leur
décifion. :
Le prix du houblon varie depuis
- foixante livres le quintal , jufqu’d deux
cent quarante , & quelquefois davan-
“tage : fon prix moyen eft cent vingr liv.
On peur , d'aprés le prix courant, fe
décider s’il eft 4 propos d’en faire pro-
vifion pour l'année fuivante.
Lorfque I'on veut avoir une Biere
blanche & tranfparente , il faut choifir
le houblon le plus beau, plein de fuc
& bien odorant. On peut &tre moins
difficile fur le choix, lorfqu’on a deflein
'de faire une Biere brune : un houblon
‘parfait ne la giteroit certainement pas,
.il la bonifieroit au contraire ; mais j’ex-
pofe ici la pratique des fabricans, qui
veulent économifer. Ils. emploient du
houblon commun pour la Biere brune,
fans que cela lui faffe un torr apparent,
parce que ldpreté de la dréche qui la
fournit couvre le défaut-de ce houblon 3
mais des particuliers , dont Dintérec
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d’économifer doit &tre fubordonné & ce-
lui d’avoir une Biere délicate, & d'une
couleur pile & tranfparente, ne peuvent
ttre trop circonfpets fur le choix du
houblon , parce que celui qui eft brun
& mal-apprété gite entiérement la Biere
blanche, quant au gofit & 4 la couleur.

Effet du houblon & quantité qu’on doit
en employer.

L’addition du houblon au mofit de
Biere a pour principal objet de modérer
la fermentation , & empécher les aci-
des de dominer dans la liqueur ; mais
on peut aufli le regarder comme une ef-
pece d’aflaifonnement , qui lui commu-
nique une odeur & une faveur agréables.

Tous les amers , -en général , ont la
propriéeé de corriger l'acidité. des li-
queuts avec lefquelles on les méle. Creft
un faif trés-connu des BrafTeurs, en An-
gleterre , qu’on peut avec fuccés fubfti-
tuer au houblon la racine de gentiane ,
ou méme la petite centaurée. La feule
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. différence eft que ces plantes n'ont pas
_le parfum aromatique du houblon : mais
le rofeau odorant ( calamus aromaticus )
a une amertume & une odeur trés-agréa-
ble. On I'emploie quelquefois, en An-
gleterre , d la place du houblon , lorfque
le prix de cette derniere marchandife eft .
cher, On l'affocie méme quelquefois au
houblon, avec lequel on le fait bouillir
dans le mout, & l'on a éprouvé qu’il
en épargne environ un fixieme.

La quantité de houblon-, qu’on eft
dans l'ufage d’employer., varie felon fa
force , & felon celle de la Biere 3 Ja-
quelle on I'ajoute. Cette quantité doic
¢tre proportionnée 4 celle de la dréche ,
8¢ au tems que I'on a intention de garder
la Biere , fans avoir égard i la quantité
de la liqueur. Laregle que les Brafleurs
fuivent le plus généralement , eft de
metere » pour huit boiffeaux de dréche,

- autant de livres de houblon, qu’on veuc
garder de mois la Bigre, deux livres
pour deux mois , &c.
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~ Mais fi la Biere éroit deftinée 4 etre
envoyée en tonneaux dans un pays plus
chaud que celui ol elle a été faite, il

feroit néceffaire d’augmenter d’un riers

la dofe du houblon : fans cette précau-

tion, la chaleur réveilleroit P'acidité de

la dréche , qui I’emporteroit bientdt fux

la qualité corrective du houblon , & la

Biere s'aigriroit. Pour prévenir cet in-

convénient,, & pour éviter la dépenfe du

houblon , les Fabriquans de Londres &

de Briftol font dans I'ufage d’affoiblir la

Biere deftinée a étre exportée , & de la
mettre en bouteilles. lls préviennent, i

la vérité, par ce moyen , une nouvelle

fermentation ; mais il eft douteux que

Iépargne du houblon balance la dépenfe

du frée, & la peine de mettre la Biere

en bouteilles. .

Toutes chofes égales, la Biere braf-
fée pendant I'¢té exige une plus grande
quantité¢ de houblon, que celle que 1'on
brafle au printems & en Automne: il

en
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en faut moins en hyver que dans toute
autre faifon. :
Le houblon n’eft pas abfolument effen-
tiel 4 la compofition de la Biere. 1l eft
néceflaire dans le cas ot I'on fait plu-
fieurs extraits,, c’eft-a -dire lorfqu’on
forme plufieurs mouts , parce que, pen-
dant le tems qu’on emploie a braffer le
fecond & le troifieme , les premiers
qu'on a verfés dans le récipient, pour-
roient {ubir une fermentation précoce >
qui , fe trouvant plhs avancée que celle
" des derniers mouts , lorfqu’en les réunit
enfemble , feroit manquer 'opération :
mais le houblon eft inutile , lotfqu’on
ne forme qu'un feul mout, fur-tour fi
on le fait fermenter , fans l'avoir fait
bouillis.

v
Des autres ingrédiens que l’on ajoute
quelquefois aux mouts.

Il y a des Brafleurs qui-font encore
entrer d’autres ingrédiens dans la com-
pofition de la Biere, foit en les braf-

. . H



90 . Infrudions fur PArn
_fanf avec la dréche méme, foit en Ies
faifant bouillir avec les moiits , foit en-
fin-en les mettant dans les tonneaux ,
aprés que la Biere eft fairte.

1°. Quelques perfonnes penfent qu'il
eft utile, fur-tout lorfque la température
de l'aic eft trés-chaude , de rendre aci-
dule I’eau que I'on emploie pour brafler,
en y ajoutant une légere quantité d’un

acide végétal , ou minéral affoibli; ce
que I'on fuppofe produire I'effer de mo-.

dérer I'a&ivité de la fermentation, d’a-
méliorer les principes vineux, & d’en
augmenter méme la quantité. C'eftdansla
meme vue qu’on emploie , comme j’ai

dit ci-deflus , le fel commun , le ni-

tre & le rtartre , avant de moudre la

dréche. _

C’eft encore pour améliorer la qua-
lité du molir , & la rendre plus fpiri-
sucufe, ou pour donner 4 la Biere un
patfum particulier, qu’on ajoute, lorf-
qu'on braffe le mélange d'eau & de
dréche , des matieres aromatiques ,

- N
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"&une faveur & d'une odeur fortes &
pénétrantes. On choifit pour cela celles
qui coiitent le moins,, telles que la graine
de paradis, le Cortex Winrerannus( 1),
le Gingembre, &c.
2°. Quelques Brafleurs de Paris ajou.
tent la coriandre , foit en grains , feic
moulue. Ceux qui I’emploient en grains
I’enferment dans un fac de wile , qu'ils
fufpendent dans la cuve, ou la Biere
eft en fermentation. Ceux qui la font"
moudre pratiquent la méme chofe , ou

(1) Ceft ainfi que 'on nomme Pécorce du Cane-
lier fauvage , du nom du Cap. Winter , Anglois,
qui le découvrit le premier, il y a environ deux
fiecles. Cette écorce a une faveur & une odeur
aromatique trés-piquante , & fait fur lalangue une
impteffion plus forte & plusdurable que lacanelle.
Elle vient principalement des Ifles de Saint-Do-

- mingue & de la Guadeloupc ol cet arbre eft
trés-commun ; fon écorce eft verditre en dehors ,
& d’un rouge brun en-dedans : {a principale verta
réfide dans lintérieur ; elle ne vaut sien , lorfe
qu'elle cft piquée par les verse ,

Hij
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en foupoudrent la Biere , lorfqu’ elle et
- dans les réfrigérans. -

3°. On eft affez dans l'ufage, en Alle-
magne, de faire bouillit le moutde Biere
avec différentes herbes , telles que I'ab-
finthe, la centaurée , le pouliot, la pim-
ptenélle, les baies de laurier , &c.:
quelques Braffeurs ajoutent 4 la Biere,
lorfqu’elle eft cuite & verfée dans les
tonneaux , des feuilles & des racines de
plantes ' aromatiques , qui ne peuvent
nuire 4 la fanté, & lui donnent un gotic
qui plait aux gens du pays. On prend
* par exemple du gingembre & de la ca-
nelle , de chacun deux gros: de racines
d'iris y de calamus aromaticus , de baies
de laurier,, de chacun un gros:de macis,
- d'eille:s , de noix mufcade , de chacun
un demi gros. On réduit tout cela en
poudre , qu’on enferme dans des nouets
de toile , & on les jette dans les ton-
neaux. On ajoute quekguefois de la ra-
cine de zédaaire,

Nota. Je crois devoir obfetver que
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_ toutes ces additions , bien loin de pro-
duire I'effer defité , en prodmfent fou-
_vent un tout oppofé , & que le goiit aro-
matique de tous ces ingrédiens plaic 4
fort peu de perfonnes.

4°. Les Braflears emploient quelque-
fois les baies de fureau pour colorer la
Biere j du moins ils difent qué c’eft dans
cette intention. Il eft conftant que ces
baies ont une autre propriété , qui n'eft
pas inconnue aux Cabaretiers de Paris;
c’eft celle 'de produire une liqueur réel- -
lement vineufe. Ces baies fourniffent
feules une liquenr épaifle , qui fubit
d’elle-méme la fermentation, apres la-
quellé elle acquiert une forte odeur vi-
neufe, qui approche de celle de quelques
vins d’Efpagne (1). Mais fi 'on corrige
la trop grande épaiffeur du fuc de ces
baies , en le délayant avec la quantité

(1) Les Cabaretiersy ajoutentdu miel qu'ils font
bouillir dans 'eau avec des fleurs dc fureau , qui
communique 3 ce vin factice lodeur du mufcat. -
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d’eau avec laquélle on brafle la dréche 3
& fi on lui affocie ces baies, dans la pro-
portion de deux boifleaux , pour 'extrait
de fix boifeaux de dréche pile , on ob-
tiendra , par la fermentation , une li-
queur qui aura encore plus I'apparence
de vin. -

o, D’autres Braffeurs ajoutent , avec
fuccés, la mélafle a 'extrait de dréche,
pour augmenter fes principes fpiritueux,
& donner de la vigueur a la Biere. Cette -
marchandife eft de contrebande en Fran-
ce'; & fon emploi eft défendu aux Braf-
feurs en Angleterre , en faveur des droits
érablis fur la dréche. Cependantony en
tolere 'ufage , lotfque les-Braffeurs I’em-
ploxent pour rétablir les Breres qui tour-
nent 4 Paigre.’ :

On ne laiffe pas néanmoins de faire,
en Angleterre , avec la mélaffe , une
boiffon qu'on y appelle Biere de mélaffe.
Quoique fa compofition foit étrangere i
moun f{ujet , le le@eur fera yeut-ctre cue
rieux de la connoftre,
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. Biere de Melaffe.

La mélaffe eft, comme on le fait, un
firop épais , qm refte aprés que le fucre
eft formé. :

Les Bieres de mélafle. font différem-
‘ment fabriquées en différens pays, fe-
lon les autres ingrédiens qu’ils produi-
fent, & qu’on croit devoir y ajouter. Fn
Angleterre , on traite lamélafle comme
la.dréche,, & l'on n’y ajoute point d’au-
tre ingrédient que le houblon ; encore
eftce en petite quantité , parce quon y
regarde plutor cette boifflon comme une
efpece daile vineufe , que comme une
liqueur de garde. Elle eft agréable &
. rafitaichiffanie , & palle pour éure plus-
falubre que la Biere.

La proportion erdinaire eft douze li-
vres de ‘mélafle pour un demi muid
d’eau : le mmélange fe fait dans I'eau trés-
chaude , que l'on fait bouillir pendant
une demie-heure. On y ajoute la dé-
co&ion d’une livre de houblon , & l'en

L}
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fait fermenter dans le tonneau. Cette

boiffon eft éclaircie , & en étac d'ére
" mife en bouteilles au bout de trois fe-

maines , ou environ: on peut aufli la

laiffer dans le tonneau, & en tirer 4 me-

fure qu'on veut en boire. .

Si elle n’eft pas claire au bourt de fix
femaines , on peut la précipiter avec un
peu de cole de poiffon ; mais cela eft rare-
ment néceffaire, Au refte , le défaut de
clarté n'eft jamais occafionné que par le
houblon , ce qui fait que plufieurs per-
fonnes le remplacent par le calamus aro-
maticus. .

La maniere de procéder eft la méme
4 Terre-Neuve, 4 l'exception qu'on y
fubftitue au houblon , qu'on n’y a pas,
les bourgeons de fa};in »ou les fommités
de fes branches.

Dans la Penfylvanie, on ajoute 4 cinq
livres de mélafle un demi-feptier de le-
vure , & une cueillerée de gingembre
cra en poudre. On met tout cela dans
un vaifleau, & l'on y verfe huit pintes

d'eau
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d’eau bouillante. On brafle ce mélange,
comme l'on fait en Europe pour la
Biere : on le laiffe repofer ; & lorfqu’il
commence a fermenter , on y ajoute cin-
- quante-deux pintes d’eau tiede. On laiffe
la liqueur travailler pendant douze heu-

res , ou jufqu’a ce que la fermentation
foit 4 fon terme , & fe rallentiffe. On
la met enfuite en bouteilles, dans lef-
quelles on ajoute quelques raifins fecs,
un ou deux fur chaque bouteille, & l'on
a attention de ne les pas boucher trop
tét. La liqueur s’y fagonne trés-bien ;
peut-étre feroit-on encore mieux de la
laiffer fe perfeCtionner dans les tone
neaux j mais tel-eft 'ufage du pays.
Dans la Caroline, on fait bouillir les
fommités du térébinthe , jufqu’d ce que
leur écorce foit ramollie. On pafle alors
la liqueur a clair : elle doit &tre propor-
tionnée 4 la quantité d’eau & de mélafle,
‘qu'on emploie, felon celle de boiffon
“qu'on veut avoir. On fe fere de certe
- teintute, de la méme maniere qu’on-fe

I

/

N
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fert d’un extrait de houblon ; mais elle
eft bien plus amere. On fait bouillir la
totalité¢ du melange pendant une. demi-
heure ou environ , puis on le ‘fait re-
f:oidir. Lorfque fa chaleur eft modérée, -
on y ajoute une certaine quantité de pa-
tates douces d'Efpagne , coupées par tran-’
ches , ce qui excite la fermentation.
Quand. elle cefle , on laifle repofer
quelque tems la liqueur, aprés quoi
on la met dans des tonneaux , ou elle
s’éclaircit,

Lorfqu'on peut fe procurer du hou-
blon, on emploie rarement les fommités
du térébinthe , 4 caufe de leur amer-
tume défagréable, Mais il eft rare d'en
rencontrer dans un pays plat, cette
plante croiffant pamcullerement parmi
les rochers.

Du Ferment ou Leyain,

On entend par ferment toute matiere
qui, érant mife dans une liqueur fer-
-mentefcible bien difpofée, la fait fer-
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menter plus vite & _plus fort qu’elle
n’auroit faje d’elle-méme, & abrege ainfi
Popération. C'eft abufivement que l'on
les nomme fermens, puifqu’ils ne fone
fealement que corriger quelque défauc
dans une liqueur fermentefcible parelle~
‘méme, & la rendent par-li plus difpo
fée a fermenter, 4 produire une plus
grande quantité d’efprits,

Jexamhinerai dans le cours de ce
Traité fi le mofit de la Bieré a réel-
lement befoin de ce fecours pour fubir
la fermentation : mon objet actuel eft
- d’expofer la pratique ordinaire ; je n’y
- ajouterai que les obfervations qui y ont

un rapport effentiel, _ -

Ee ferment que I'on emploie pour [

Biere, n’eft autre chofe que,les féces ou
fleurs qui fe font formées & s’éle})entfl
la furface d’une autre Biere , lorfqu’elle
fermentoit , enforte que ces fleurs , ou
cette levure qu’on ajoute au moiit de
Biere , en engendre de nouvelle , &

ainfi fucceflivement. 7
I ij



noo Inftrucions fur I'Are

On diftingue la premiere & la feconde
levure. La premiere confifte dans I'é- -
cume de la fonte des moufles qui fe
forment au commencement de la fer-
mentation, que fon bouillonnement fait
fortir par l'orifice des tonneaux, & qui
fe répand dans les baquets placés au-
deflous , & deftinés 4 la recevoir. On'la
nomme, en quelques endroits , féces de
houblon, parce qu’elle entraine avec elle
une quantité aflez confidérable de fa
fubftance 4 qui la rend trés-amere, On
raffemble toutes ces mouffes , pour les
verfer dans un tonneau : il fe forme
au-deffus une écume blanche comme du
lait, qui furnage. On la ramafle avec
une écumoire de bois, & on la metd
_part; c'eft une efpece de gla, qui fert
‘aux’ Chapeliers pour enduire les cha-
© peaux, & leur donner de la fermeté.
la liqueur qui refte , aprds avoir éié
écumée & purgée de cette glu, eft en-
fuite diftribuée dans les tonneaux ol eft
_la Biere, qui , continuant 4 fermenter,
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fe débarrafle encore d’unie matiere fécu-
lente,, un peu plus épaiffe que la pre-
miere. Cette matiere eft la levure , pro-
prement dite , que lon emploie pour
exciter la fermentation dans le moiit dé
Biere, & pour faire lever la pite def-
tinée 4 faire du pain ou de la pirifferie.

Si I'on achete de la levure, il eft ef~
fentiel de favoir d'ou elle provient
parce qu’il y a une grande différence
entre celle qui a été produite par une
“petite, Biere , & celle qui I'a été par
une Biere forte, Certe derniere eft in-
finiment meilleure: elle et beaucoup
plus fubftancielle, & l'on peat d’autant
plus compter fur fes effets, qu'elle eft
lente dans fon opération. Elle produit
conféquemment une fermentation plus
réguliere & plus parfaite , au lieu que
la levure qui provient des Bieres 1é- .
geres , agit trop brufquement , & excite
~ dans le modit un bouillonnement vio-
lent, & une forte d’effervefcence, d'ott
: 1 iij
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s'enfuivent la diffipation des principes
fpiritaeux , &. fouventr I'acefcence.
1l.eft encore néceflaire d’examinet
avec la plus grande circonfpection, fila
levure eft d’'une bonne qualité : car le
moindre gofit de cotruptiot ou de moi-
fiffure , (auxquelles tous les fermens
ont une tendance naturelle, lorfqu'ils
pe font pas confervés foigneufement , )
imprimeroit profondément fon carac-
tere dans la Biere, lui communiqueroit
une odeur féride & une faveur trés-
défagréable. Il faut donc avoir atten-
tion de n’employer qu’une levure frai-
che & de bonne odeur ; qu’elle n’in-
- ¢line en aucune maniere vers l'acidité,
parce qu’alors elle feroit capable de for-
mer une peau 3 la furface du moiir, Qdi
pafleroit trés-vite de la fermentation fpi.
ritneufe 3 la fermentation acide , & l'on
auroit alors du mauvais vinaigre , au
lieu de Biere.
Quelques perfonnes fe contentent
d’employer pour ferment une péte com-
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pofée de farine de froment , de hari-
cots & de dréche , délayées avec des
blancs-d’ceufs , pour lui donner de la
confiftance. On n’en emploie pas d’au-
- wre pour faire l'aile, dans une partie
de la Flandres : c’eft aufli le ferment in-
diqué pour faire la Biere , que les Alle-
mands appellent Mum , dans les regiftres
de I’'Hbtel-de-Ville de Brunfwik.

Drautres , découragés par la difficulté
de fe procurer en tout tems de la le-
vure , & d’en conferver pour l'avoir
préte au befoin , ont imaginé des fer-
mens artificiels , compofés du mélange
d’ingrédiens fermentefcibles. Mais ils
ont eu peu de fucces , & fe font trouvé
produire peu d’effet, méme en com-
paraifon du levain ordinaire des Bou-
langers. Cela n’eft pas furprenant, &
quiconque a quelque rtalent & quel-
qu'expérience , trouvera quil eft plus
facile, meins cofiteux , & plus avanta-
geux , d tous égards, de conferver les

" fermens naturels , que d’inventer des
Iiv
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compofitions aruﬁcxcﬂles pour les rem-
placer.

~ Les Braffeurs publics ne font jamais
embarraffés pour avoir de la levure,
parce qu'ils braffent fréquemment : mais
il eft 3 propos que des particuliers , qui
ne font brafler que deux fois , ou méme
une fois P'année , foient inftruits des
moyens de la conferver pendant plu-
fieurs mois , dans fa fraicheur & fa
perfe&ion. ‘

Le moyen d’y pasvenir eft fondé fur
T'agt de bien dépouiller la levure de fon
humidité fuperflue , & de lui oter fon
“érat demi-fluide , dans lequel il eft fans

- cefle expof¢ & fermenter ,d s’altérer &
a fe détruire, & par le laps de tems fe
corrompre , & contradter une odeur fé-
tide & cadavéreufe. La méthode de le
- fécher 4 Pair eft fujette 4 de grands in-
convéniens , & requiert I'obfervation de
plufieurs précautions , pour la rendre
patfaite & efficace. Le moyen le plus
ﬁmpl‘e & le plus fir eft de prefler la
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levure , doucement & par degrés , dans
~un fac de toile forte’, épaifle & ferrée,
“& d’en exprimer I'humidité fous une
prefle d vis, jufqu'd ce que la matiere
contenue dans le fac ait acquis la confif-
tance de la glaife. Lorfque la levure eft
en cet érat, il faut la mettre dans un
tonneau bien bouché , ou l'air ne puifle
avoir acces: elle-s’y confervera fraiche
& faine pendant plufieurs mois. '
* Plus ces giteaux font parfaitement
fecs , & mieux ils fe confervent. Une
quantité de levuee , ainfi féchée & mife
en poudre, a été envoyée en Amérique,
dans des bouteilles bien bouchées , &
y eft artivée/{ fans avoir éprouvé aucuie
alcération.
Voild tour ce qu’il eft effentiel de
- favoir fur la qualité des ingrédiens
‘qui entrent dans la compofition de [a-
Biere. Je vais entrer maintenant dans
le déuail des opérations , lorfque j'aurai
décrit la forme propre 3 une Braflerie,
& les uftenfiles en ufage pour la fabrica-
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tion de la ‘Biere. Je commencerai par

expofer I’ancienne maniere de faire cette-

boiffon , telle qu'on la fuit encore dans
quelques cantons de I'Allemagne. Outre
que cette expofition préparera 4 I'intel-
ligence des autres manieres d’opérer ,
plus d’un Lecteur ne fera pas fiché de
remarquer, par 'exemple de cetarr, les
- progrés qu’ils ont fait tous , depuis un
fiecle ou envxron.

Mam’cre ancienne de faire la Biere.

On commence pér'faire bouillir de
I'ean dans une vafte chaudiere , unique-
ment deftinée a la cuiffon de la Biere.
On la verfe toute bouillante dans des
grandes tonnes ; & tout de fuite, on
remplic la chaudxere de “nouvelle eau
froide, que 'on fait pareillement bouil-
lir , pour la verfer encore dans les
tonnes , ce que I'on répete jufqu’a quatre
fois. On attend que la chaleur de I'ean
foit affez rallentie , & fa vapeur fuffi-
famment diflipée pour qu'on puifle s’y




de faire la Biere. 107
mirer. C’elt alors que I'on y ajoute une
quantité. de dréche proportionnie i ce
.qu'on eft dans l’ufage d’employer , &
relativement 4 la quantité d’eau. Caron
n’obferve pas par-tout la méme propor-
tion d’eau & de dréche ; ce qui fait que
les Bieres ont différens degrés de force,
fuivant les pays od elles ont été fa-
briquées.

Lorfque I'on a mis la dréche dans
I’eau chaude , on agite fortement le
mélange avecdes rables & des fourgons
de bois , afin que I'eau s’imbibe de la
fubftance qu'il eft néceflaire d’extraire
de la dréche. On liche enfuite la can-
nelle de la tonne , pour faire écouler -
une partie de ce fuc, par un couloir
de paille , placé 4 I'ouverture, & def-
tiné & empecher la farine de fortir avec’
ce fuc, qui eft recu dans un autre vaif-
feau plus bas que la tonne. On jette en=
fuite dans la chaudiere environ foixante
pintes du fuc qui eft refté dans la
tonne, & une portidn de la dréche. On
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faic boutllir 'une & l’autre d grand feu §
puis on verfe ce mélange dans la pre--
miere tonne ou il éroit. On recom-
mence 4 remplir la chaudiere de nou-
veau fuc , qulorr fait bouillir avec la
méme force , & toujours avec une por-

tion de farine , & on la reverfe encore
dans la tonne : on répete trois fois cette *
opération. On finit par laver la chau-
diere avec du fuc pur & clair. Telle eft
la ptc'patatibn du moiit : elle confifte
dans la macération , le braffage & trois
bouilliffages.

Nota. On fuit encore la pratique de
faire bouillir les moars de Biere , mais
on ne fait pas bouillir la dréche. Comme
dans Pancienne méthode on la metroit
aprés avoir verfé l'eau , le mélange -
n’éroit jamais parfait, quelque peine
quon fe donnidt pour le braffer. Il fal-
_loit avoir recours au bouilliffage pour
" détruire & divifer les flocons de farine s
qui fe formeient inévitablement. Main-
tenant qu'on met la dréche la premiere
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dans la tonne , qu'on verfe I'eau par-
deflus , & qu’on a trouvé , pour faci-
liter le mélange, le moyen ingénieux,
. que-je décrirai ci-aprés , on ne fait
bouillir que Pextrair clair de la dréche,
& l'on n’eft pas autant expofé quaupa-
ravant 4 avoir des Bieres louches ou né-
buleufes.

Lorfque le moflit eft cnit & verfé.
tout entier dans la tonne , on liche la
cannelle , pour en laiffer couler une
certaine quantité dans le vaiffeau qui
eft au-deffous , & la verfer de nouveau
dans la chaudiere, dans laquelle on a-
_ joute deux livees de fleurs de houblon, fi
Iona employc huit boiffeaux de dréche.
On fait cuire ce honblon i petit feu , -
jufqu’d la confomptlon de prefque tous
le fuc : mais on a attention de ne pas laif-
fer trop tarir le fuc’, au point que ces
fleurs reftent i fec, ce qui donneroit 4
la Biere de I'amertume, & un gour de
briilé. On verfe fur ce houblon , lorf-
qu'il eft cuit , autant de nouveau fuc
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que la chaudiere en peut contenir : on
* laiffe le tout bouillir quelque tems ,
jufqud ce que toute la vertu du hou-
blon foirabforbée par le fuc. Celai qui
refte dans la tonne eft verfé dans un
vaiffeau qui eft au-deflous, d’ott il eft
" diftribué dans d’autres vaiffeaux ; &
I'on y ajoute le fuc du houblon , qu'on
a foin de paffer au travers de couloirs
d’ozier. 1l faut bien prendre garde que
ce mélange ne fe réfroidifle dans ces
vaiffeaux , comme cela pourroit arri-
ver, fur tout en hyver. C'eft pourquoi
on a coutume de le- raffembler alors
dans une feule tonne ; fi 'on eft en éeé,
on le laiffe dans les vaiffeanx, ol il a
-été diftribué , jufqu’a ce qu’il foit tiede. -
Lorfque la liqueur diftribuée dans
différens vailfeaux , ou raffemblée dans
une feule tonne, n’eft plis que tiede, on
y ajoute la levure. Deux ouvriers tirent
enfuite la liqueur des vaiffeaux , pour
PPemporter ‘dans leurs tinettes, 2 aide
d’un biton qui traverfe deux trous pra-
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viqués 4 leur partie fupérieure. Ils en
rempliffent des vaiffeaux de terre , qul
contiennent chacun environ foxxante pin-
tes, & font rangés 4 la fuite les uns des
awres. Si la Biere a eté faite avec de
lorge , on eft dans I'ufage de la verfer
dans des vaiffeaux enduits de poix. C'eft
dans ces vaiffeaux que la levure com-

mence 3 produire fon effer, & que la

Biere fe dépure & bout, au point de
remplir tout Patrelier de vapeurs qui
reflemblent 4 un bronillard épais: fi
quelqu’un y  entroit alors fans précau-
‘tion il ecourroit rifque d’¢tre fuffoqué,
On a coutume de placer du charbon
allumé dans-Pattelier , afin daccclcrer
la fermentation. _ _

La Biere, en fermentant , fait fortir
une écume , -qui eft recue dans des
vaiffeaux placés-au-deflous de ceux qui

la contiennent. Cette écume fe fond

en peu de tems: on la raffemble ainfi
fondue dans un feul tonneau; on la

dépure avec une ¢cumoire , d’une maw

-
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tiere gluante , qui nage 4 fa furface,
Lorfqu’elle eft ainfi dépurée , on la dif-
tribue dans les différens vailfeaux qui
contiennent la Biere. Cette addition
augmente fa fermentation, & I’on con-
noit 4 fon odeur vineufe qu’elle a fuffi-
famment fermenté : on vuide alors I'un
des vaiffeaux , afin de remplir les autres
avec la Biere que I'on en tire , & on les
bouche au bout de quelque tems.

- Deferiptian d’une Brafferie , & des agrés
néceffaires pour faire la Biere.

On nomme Brafferie I'atglier qui
contient les cuves , chaudieres , moulin
& autres inftrumens , agrés & commo--
dités néceflaires pour faire la Biere.
Une Brafferie publique eft un bitiment
‘affez confidérable ; mais un particuliec
n’a pas befoin d'un efnplacement aufli
grand que celui qui et néceffaire 4 un
Braffear. Ainfi, quoique j indiqueici une

- grandeur déterminée , mon objet prin-
cipal eft la forme & la difpofition d’une
' Braflerie 3
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Brafferie ; on la pourra conftruire plus
grande oy plus petite , 4 fa volonté, en
fuivant les proportions de celle que je
vais décrire, La difpofition que je re-
commande n’eft pas méme abfolument
- effentielle ; elle eft feulement a préférex
pour la commodité des opérations. Ainfi
ceux qui ne font pas d portée d’avoir un
emplacement 3 leur choix , feront obli~
gés de changer quelque chofe dans I’ar-
rangement que je vais décrire.

"La me:illeufe forme que l'on puiffe
donner 3 une braflerie , lorfqu’on peut
difpofer du rterrain , c'eft celle d’un
. quarré long, de foixante 4 quatre-vinge-

dix pieds de longueur, fur quarance 3

foixante de lasgeur. Ceste proportion eft

la plus convenable , pour placer avan-
tageufement les uftenfiles , & faciliter
le fervice: en s’y conformant, on ne fera -
pas moins libre d’augmenter ou de di- -
minuer I’étendae de la Braflerie , pous-
vu toutefois , qu'elle n’aic pas moins
de foixante pieds de longueur.,

' K
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Avant de conftruire le bitiment, il
eft prudent d’examiner 4 quelle diftance
eft fitué endroit d’oti 'on peur tirer de
I'eau pout braffer , comment on pourra,
~ avec le moins de frais poffible , la faire
conduire 4 la Braflerie, & prévoir les
moyens de I'avoir 4 fa portée, & de la
clarifier , s'il eft néceflaire. Le difaut
de précaution 4 cer égard eft capable
de caufer par la fuite beaucoup d’em-
barras, une augmentation de dépenfe,
& rendre peut-etre inutile celle du bi-
timent. Dans plufieurs grandes Villes ,
telles que Paris , on peut fe paffer de -
cette prévoyance 3 mais elle eft indif-
penfable 34 la campagne.
~ La dépenfe , 4 cer égard , doit &tre
eftimée d'aprés 'examen de ce que peut
cotiter I'achat & la pofe des tuyaux nécef-
faires pour conduire I'eau 4 la Braf-
ferie, Quant aux frais qu'entrainent les
moyens de I’élever jufqu’d fon niveau,
foit la force du vent, du feu, ou des
¢hevaux, ils ne méritent aucune confi-
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dération , parce qu’ils ne font pas con=
fidérables, & que , dans le cas ou 'on
ne feroit pas de Biere, on a toujours
befoin d’eau pour la leflive, le jardinage,
ou autres ufages domeftiques.

Il eft 3 propos que la Braflerie foit
fituée , autant qu’il eft poflible, entre
le Nord & le Midi. On place une ou
plufieurs chaudieres, le long de la mu-

raille qui eft au Midi; au coté oppofé
" de cette muraille, & en dehors , on
fera conftruire en briques ou en pierres,
une citerne bien cimentée en-dedans,
pour recevoir l’eau élevée par la ma-
chine, & l'on fera pratiquer dans I’épaif-
feur du mur, des tayaux de plomb &
des robinets de cuivre , pour la facilité
de verfer I'eau dans les chaudieres.

Cetre citerne fert de réfervoir dans
lequel on fait féjourner I’eau pendant
quelque tems, afin qu'elle dépofe la
terre qu'elle peut contenir, & s’éclair-
ciffe. Il eft impoffible de. fixer le tems
gu’on doit laiffer repofer I'eau : il dé-

K ij
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pend de fa qualité & de la temperature
de lair; Pexpérience feule peut appren-
dre le tems auquel elle eft propre a etre
employée : la principale regle, qu'on
puifle donner 4 cet égard , eft qu'elle
foit le plus claire qu’il eft poffible ; &
il vaut mieux Iy laiffer trop long-tems
que pas aflez. o

Comme cette citerne eft deftinée 4
contenir toute ’eau dont on a befoin,
elle peur avoir trente pieds de longueur
* fur dix de largeur & dix de profondeur,
lorfque la Brafferie a quatre-vingrdix ou
foixante pieds. On peut la faire conf-
- truire de telle grandeur que I'on veut,
felon la grandeur de la Braflerie, &

méme beaucoup plus petite , pourva

quelle foit proportionnée a la quantité
d’eau que P’on doit employer.

Les chaudieres , dont on fe fert, font
faires de grandes tables de cuivre,
clouées enfemble avec des cloux de
méme mértal : leur figure eft celle d’un
demi-globe ; an refte cette forme n'elt
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pas effentielle.” Elles font montées Jur
leurs fourneaux, qui doivent &tre conf~
truits de briques ou de thuileaux. Ony
emploie quelquefois la pierre ; mais la
difficulté d’en trouver qui réfifte au feu,
fair préférer les deux autres matieres.
Ces. chaudieres fonr traverfées , dans
toute leur largeur , par deux fommiers s
ou pieces de bois de chéne , d’environ
" neuf pouces de largeur fur un pied de
hauteur , entre lefquelles eftwun efpace
vuide de vingt 4 vinge deux pouces ,
afin de pouvoir remplir & vuider les
chaudieres. A ces fommiers font arta-
chées des planches, qui fervent d cou-
vrit les chaudieres , & a porter les bags &
jetter , qui doivent roujours y refter.
Ces bacs ou baquets font deftinés d
recevoir tout ce qui fort des chaudieres ,
foit eau , foit Biere : mais les liqueussl
ne font que paffer deffus , & n’y reftent
jamais ; aufli ne font-ils pas.d’un grand
volume.
Lorfque I'on veut jetter I'eau ou Ia
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Biere fur ces bacs, pour vuider la chau<
diere, on fe fert d’un inftrument, qu'on
appelle un jer. C'eft un grand chaudron
de cuivre , emmanché d’an long mor-
ceau de bois, au bout duquel eft un
contrepoids de plomb, pour alléger Iz
pefanteur du jer & de la liqueur qu'il
contient , & faciliter fon mouvement.
‘Le miliea du jet porte fur la jante de
bois, qui occupe I'intervalle des deux
fommiers. On laiffe tomber la cuillere
du jet dans la chaudiere. Lorfqu’elle eft
pleine , on applique la main vers le
contrepoids : la cuillere s’éleve julqu'a
la hauteur du bac i jetter , dans le-
quel on renverfe 'eau qu’elle contient,

en donnant un tour de poignet.
La ficuation & I’élévation des chau-
-dieres déterminent néceffairement I’em-
placement des autres vaiffeaux , qui font
la tonne du ‘mélange & fon récipient,
le récipient du molit & les réfrigérans,
Pour P'intelligence de ceci , on doit fe
rappeller ce que j’ai dit, page 39, en
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décrivant le procédé abrégé de la Biere,
favoir : 1° que l'on verfoit l'eau des
chaudieres dans la_tonne du mélange,
& qu'on la faifoit couler, aprés I'avoir
brall¢, dans un récipient placé au-deffous
de la tonne ; 2° que lor{que le moii
avoit bouilli dans la chaudiere, on le
verfoit dans un récipient, de-Id dans
les réfrigérans , & enfuite dans la cuve
a fermenter. On congoit par li qu’afin
de facilitér ces opérations , il eft nécef-
faire que les chaudieres foient plus éle-
vées que les autrés vaiffeaux, & que
ceux-ci foient rangés refpeGtivement en
forme d’amphithéarre. - .

Dans les grandes Brafferies , lclcva-
tion des chaudieres eft ordinairement de
douze pieds au-deflus du rez-de-chauf-
fée ; & cette hauteur eft trés-bien pro-
portionnée 4 la grandeur des vaiffeaux, -
dont on y fait ufage.

I.a tonne du melange (1) eft de bois :

(1) Les Braﬁ'eurs de Paris la nomment cuve<
mﬂn €ré.
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fes douves ont environ deux pouces , ou
deux pouces & demi d’épaiffeur , fur
quatre & cinq pouces de largeur; fa pro-
fondeur eft d’environ quatre pieds &
demi. Elle aun double fond ; celui d’en=
bas eft plein : mais il eft furmonté d’un
fecond , que Pon appelle faux-fond. Ce
faux-fond_eft compofé de planches per-
cées d’une multicude de petits trous faits
en cone ,-& plus ouverts a la partie in-
férieure des planches , qu’d leur partie
" fupérieure. La différence de diametre
de ces ouvertures eft grande ; car 4 la
partie inférieure,, le trou peut.avorr trois

quarts de pouce ou environ, & il fe

trouve réduit 4 une ligne ou envison
a la partie fupérieure. Ces planches font
foutenues au-deffus du premier fond par
des patins qui font attachés fur elles-
mémes. Ces patins ont environ deux
pouces de hauteur ; de fagon qu'il fe

trouve deux pouces d’intervalle entre les

deux fonds.
Le faux-fond eft arrété en-deffus par
: un
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#n cordon de bois, qui regne tont au~
tour de la tonne. Cé cordon a environ
trois petits pouces de large , & fert 3
retenir tous les bouts des planches du
faux-fond , & empécher qu'elles né fe
levent avec 'eau qu’on envoie dansla
tonne. Dans un endroit de cette tonne
‘le plus commode , on place debout une
efpece de pompe ou tuyau de bois, qu'on
appelle & Paris pompe & jetter tremipe
' parce que c’eft par ce tuyau qu’on fait
parvenir I'eau pour faire tremper la
dréche & la braffer. Ce tuyau paffe 2
travers le faux-fond , & pofe fur 'autre
fond , mais- ne s’y applique pas. 1l eft
appuyé fur quatre efpeces de pieds pra- °
tiqués 4 fes quatre angles : 'efpace évuix
dé, qui eft entre ces quatre pieds, {uffit
pour donner paffage 4 I’eau.
Un cuvier que l’on nomme réci-
pient (1), eft placé un peu plus bas que
la tonne du mélange , ou méme au-

(1) On le nomme a Paris, reverdoir.

~ L
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deffous » du moins en partie. Comme- il
eft deftiné , ainfi que fon nom l'indique,
d recavoir le mélange d’eau & de farine,
aprés quil a éeé braffé &.qu'on I'a laiffé
repofer ; ce mélange y parvient par le
mioyen d’un robinet adapté i la tonne,
Dans ce récipient eft équipée une pompe
3 chapelet (1), qui fertd euleve@ le mé~-
lange qu’il a regu ponr le porter dans la
chandiere , pout I'y faire bouillir. Cela
“g'effeue au moyen d'une goutiere qui
_porte de I'aucre bout fur le bord de la
chaudiere.

On cangoit facilement que I'autre ré-
‘clplent dans lequol on fait couler le
moir Jorfqu'il a bouilli dans la chau-
diere , doic &tre d’une grandeur propor-

tionaée 4 la quanticé de Biere que I'on a
intention de faire. On y fait parvenir le -
maflit , en vuidant la chaudiere avec le
jet:ce mout pafe ainfi fur le oac 4 jetter

(1) Les Braffeurs de Pam la nomment pompe
3 cabaret, .
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dont j’ai parlé¢"plus haut, & de-ld dans
le récipient , par-le moyen d’une gou-
tiere,, pour &tre enfuite diftribuée , par
d'autres goutieres , dans les réfrigé<
rans (1) , ainfi nommés parce que le
motit s’y raffraichic & doity refter jufqu’a
ce qu'il foit  la tempérarure convenable
pour y ajouter la levure, afin de ls faire
entrer en fermentation.

Il y a des Brafleurs qui ne font pas
pafler le moiit par le récipient, mais le
font couler direGement dans les réfri-
gérans. Lorfqu'on emploie un récipient,
on n’y laiffe pas long-tems le moiic,
parce qu'il eft a-propos que (2 grande
chaleur diminue également dans tout fon
~ volume , avantage qu’on obtient plus
parfauement dans les réfrigérans , ou ce
molit ne doit &tre qu’a la hauteur de deux ,

pouces. C’eft pour certe raifonqu'on leur -

donne beaucoup de largeur , & peu de
profondeur. - '

(1) A Pasis , les bacs de déclurge. )
Lij
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- Lacuvea fermenter, que les Brafleurs
d’Angleterre nomment guile far , & ceux
'de Paris , cuve guilloire , eft femblable 4
~celles ou I'on fait ferménter le vin. Sa -
: grandeut doit tre ptopc;rtionnée ala
quantité du motit qu'on a préparé,

On peut donner 4 la Brafferie telle
‘élévation quel'on veut: il faut feulement
avoir Egard » en la fixant, 3 la hauteur
que doit occuper le moulin 4 dréche,
qui doit &tre placé au-deflus de la tonne
du mélange , & ménager aufli aurant
'd’air & de jour qu’il eft poflible. 1l fuffic
d’un peu d’intelligence pour eftimer la
~ hauteur convenable au bitiment que 'on
fera conftruire. L’entrée principale de la
Brafferie eft ordinairement au nord ,
c’eft-i-dire qu core oppofc’ a celui ot fone
les chaudieres ; mais on peut pratiquer -

plufieurs portes au levant & au couchant,
i on les juge ncceﬂ'an'es pour la commo-
dité du fervice. :
- Comme je n’écris pas pour les Braf-
feurs , qui connoiffent parfaigement Ia
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conftruion d’une Brafferie , mais pour
les particuliers, j'aurois été répréhen-
fible fi j’en avois omis le détail. Mais on -
peut fe difpenfer de faite conftruire un
bitiment exprés ; 5 il'eft peu de ma:fons,'

-4 la campagne ,ou P'on n’ait des écuries
biichers , &c. , qu'on peut facilement
deftiner 4 cet objet, en leur donnant le -
jour néceflaire , & en y faifant quelques
légers changemens, Les uftenfiles ne font
pas non plus d’une grande dépenfe ; tous -
les vaifleaux font en bois, & un particulier
n’a befoin que d’une feule chaudiere ,

- qui peut fervir fucceflivement 3 chauffer
I’eau , & 3 faire bouillir le miotr. Le
moulin i dréche des Brafleurs peut &tre -
remplacé par un petit moulin trés-peu
coilceux , & fuffifant pour un particulies
qui fait faire peu de Biere 3-la-fois. 11
peut auffi trds-bien fe paflfer d’une ma-
chine pour élever I'eau, destuyaux:pour
la conduire , & d’une citerne pour la
clarifier, 11 lui fuffit d’avoir, dans I'inté-
rieur de la Braflerie , un puits qui four-

' L iij
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nifle de bonne eau. Ainfi le dérail que
j’ai fait ne doit point effrayer. En An-
gleterre, toutes les perfonnes aiféesfont
braffer Ia Biere chez eux; leurs Brafferies
font fournies de tous les vaiffeans effen-
_uels 3 mais toutes ne le font pas des
mémes ultenfiles économiques que les’
Brafleries publiques , & dont le feul
objet eft d’épargner la peine & le tems ,
comime cela eft néceffaire , lorfqu’on
travaille pour bénéficier. )

Obfervation fur la différence des Bieres.,

Toutes les.bieres font , dans le fond ,
braflées de la m&me maniete , & confor- |
"mémment au prbce’d'é générhl'q’ue jai dé-
crit -, ¢ e&-i dire , qu'on fait chauffer
I'eau dans une chaudiere, qu’elle pafle
de-l dans la tonne du mékange , oucuve
~ 4 deux foiids , enfuite dans le récipient ,
puis retourne ‘dans la chaudiere ; de-1i
dans les réfrigérans , enfuite dans la
cuve ol elle fermente , & enfin dans les
tonneaux , dans laquelle elle acheve de
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fermenter , & s'éclaircit. Mais la ma-.
niere de conduire les opérations, celle
d’employer les'mémes ingrédiens , leur
qualité & leur quantité , la maniere de
régter la fermentation , celle d’échaircit
la liqueur ; toutes ces circonftances pré-
fentent de fi grandes différences dans la-
couleur , la faveur & la falubrité des
Bieres , qu'on en pourroit diftinguer
prefqu'autantqu’il y a de vins provenant
de différens vignobles . La variété eft {1
grande entre les différentes boiffons
connues généralement fous le nom de
Biere , que cette dénomination eft de-
venue vague- & équivoque , au point
qu’une perfonne qui n’en aureit goilité
que d’une force , & diroir qu’il aime ou .
qu'’il n’aime pas la-Biere, ne diroit réel-
lement rien de dérerminé, g

- Il eft donc a-propos de connoltre les
différentes -manieres d’opérer que l'on
fuit en diffécens pays , afin-de fe décider
aprés un mir examen , pour celle qui

mcnte la prcfcrence. Je vais commencer
. ~ Liv
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par_ la manipulation qui eft pratiquée
par les Braffeurs de Paris , telle qu’elleé
eft décrite dans le Di&ionnaire Encyclo-
pédique. On trouvera peut-étre a defirer
les proportions d’eau, de dréche & de
houblon , qui n’y font pas f{pécifies.
Mais ces proportions variens felon la
fantailie& I'ufage adopté par les différens .
Brafleurs: d’ailleurs j’y fuppléérai lorfque.
je décrirai les différentes mameres de
faire la-Biere en Angleterre.

Manipulation des Braffeurs de Paris.

Lorfque la dréche eft faite , féchée &
refroidie , on en met daps la tonne du
mélange (ou cuve 4 double fond ), 1a
quantité que l'on a deflein d’employer.. -
+ - On tire de I'eau du puits , & lorfqu’on
en a rempli une chaadiere , on faic du
- feu dans fon fourneau , jufqu'd ce que
Yeau foit aflez chaude pour la yuider
dans la tonne. On prend bien garde que
la chaleur de I'eau foit au point nécef-
faire : le trop de chaleur feroit caufe que
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’on ne pourroit enfuite faite fermenter
la Biere, ni par conféquent la dépurer
de tout ce qu’elle a'de groffier. Le trop
peu pourroit nuire encore davantage,
une trempe trop douce ( comme on
I'appelle ) , ne manquant jamais de liet
en quelqueforte la farine, de I’empécher
. +-de filtrer, & d’occafionner la perte des

braffins.

Il n’eft pas facile de juger fi I'eau eft

d’une chaleur convenable , en fuivantla
- pratique des Braffeurs de Paris. ls pré-
- fentent le bout du doigt a la furface de
Peau; fi elle pique au premier abord ,,

ceft un f'gne qu’elle eft bonne ; Ceft ce

qu ’ils appellent goiiter Ieau. Cet.e ma-

niere de dérerminer la chaleur eft bien

vague ; les Brafleurs de Londres em-

ploient un moyen plus fiir , comme onle

verra ci-aprés. ' ‘
1l faut obferver que, lorfqu’on vuide
I’eau de la chaudiere , il faut retirer le
feu de deflous, fans quoi la chaudiere

reftant 1 fec ; courroit rifque d'étre
* bralée. '



130 Inflruions fur [ Are
L’eau eft conduire de fa chaudiere fur
les bacs 4 jetter, dont jai parlé, & de 12
dans la tonne , au moyen d’une gou-
tiere , qui porte d’un boutd I'endroit ot
lebac eft percé, & de 'autre fur les bords
de la tonne. L'ouverture de”cette gou-
tiere correfpond 4 celle de la pompe-d
jetter , dans laquelle conféquemment
“I'eau tombe au fortir de la goutiere , &
" cetre pompe la tranfmet jufqu’an-fond
plein de la tonne. L'intervalle compris
“entre le fond plein & le faux-fond percé '
de trous , fe remplit d’eau. Lorfqu’il eft
plein, 'eau de la chaudiere , qui conti- -
nue de defcendre par la pompe i jetter,
force " celle .qui eft contenue entre les
deux fonds i fortir par les trous du faux-
fond. Cet effort eft confidérable , comme
le penferont bien ceux qui favent que les
liqueurs agiflent en tout fens, en raifon
de leur hauteur & de leur bafe. La fa-
rine qui couvic le faux-fond, eft enle-
vée par l'effort de I’eau jailliffante par les
trous , jufqu’an niveau des bords de la
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tonne. Cingou fixgargons , armés chacun
d’un fourquet (1), font vis-a-visd’eux ,
chacun un trou dans la farine, Pécartant
avec cetinftrument, jufqu'd ce qu'ilsaient
arteint I'eau qui l'enleve en'maffe. Auffi-
tot qu'ils l'ontatteing ilsagitent lafarine,
ilstravaillent d lamélerd I'eau, ils n’épar-
gnent aucun moyen de la bien délayer,
du moins en gros. A cette manceuvre ,
 ls en font fuccéder une autre;.ils quic-
‘tent le fourquet , ils prennent la va-
gue (2), la plongent dans la tonne , &
agitent fortement I'eau & la farine aveg
cet inftrument. Cette derniere manccu~
vre s'appelle vaguer , ce qu’on ne cefle
de faire, que lorfque la farine eft dé+

(1)Le f{mrquet eft une efpece de pelle de fer,
ou de cuivre, percée dans fon milieu de dcux
’ grands yeux longitudipaux.

(s) La vague eft un long inftrument de bois
terminé par trois fourchons, traverfés tous trois’
horifontalement par trois ou quatre chevilles, ce
qui divife 'efpace total contenu entre les foun~
chons, en plufieurs efpaces plus petits. E
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layée le plus parfaitement qu’il eft poffi-
" ble. LesBrafleurs deParisdonnentle nom
de fardeau au mélange d’eau & de fa-
rine , lorfqu’il eft en cet érat : en Angle-" -
terre, on I'appelle implement mélange’,
nom que je conferverai, comme plus
naturel , & afin que le Le&eur ne foit
pas arréeé par la différence des termes.
L’inventionde la cuve 4 deux fondseft
tics - ingénieufe , & remédie parfaite-
ment au défaut de l'ancienne pratique
qui confifteir a verfer les eaux fur la dre-
che , aulieu de I'enlever par les eaux
qui la prennenten deffous, comme I'on
fait aujourd’hui. Lotfqu’on fuivoit Ian-
_cien ufage, ’¢au pénétroit néceflaire-
ment la farine , I'appefantiffoir ; la lioit ,
&l éoit trds-difficile de la travailler &
de la délayer avec les inftrumens. Le
faux-fond & la pompe 4 jetter trempe,
font une apphcanou trés- mgcmeufe
trés-utile du principe d’ a&iondes fluides.
Par le moyen de ce faux-fond percé de
trous , la mafle de farine eft prife en def-
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- fous, & portée toute entiere vers le haut
de la cave , d’ot I'Ouvrier n’a plus qu’a
la précipiter vers le fond, ce qui lui eft
infiniment plus facile que d’avoir i I'¢-
lever d’un fond vers le haut de la cave.
Drailleurs, 'eau renfermée entre la fa-
rine & le fopd , fe conferve dansune
chaleur prefqu’égale, & la trempé eneft
d’autant meilleure. Les petits trous du
faux-fond , aprés avoirfervial *exhauffe-
ment de la farine , pour la vaguer,, fer- .
vent , aprés qu’elle eft vaguée , 4 la fil-

tration de I’eau chargée de_fon fuc,

On ne touche-point au mélange pen-
dant une heure ou environ, pendant la-
-quelle toute la farine fe précipite & fe
repofe fur le faux-fond :la liqueur (1)
demeure au-deflus. An bout d’une heure
* cette liqueur érant éclaircie , on donmne
avoi 3 c’eft-d-dire , quion leve une tape
de bois , qui traverfe le faux -fond ;

(1) Les Braffeurs de Patis nomment alors cette
,hqueu: les méiiers, .
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& ferme un trou pratiqué dans le fond
_de la cuve. La rape de bois érant levée ,
la liqueur pafle dans le récipient. Quand
je dis la liqueur , j'entends celle qui eft
comprife entre les deux fonds': quant i
celle qui repofe fur la farine, lorfque
Iefpace compris entr’eux eft vaide, elle
fe filtre 4 travers cette farine , & acheve
de fe charger de fon fuc. \
Pendant que la liqueur s’¢claircit y on
remplic la chaudiere avec de nouvelle
eau, jufqui one certaine hauteur ; an
" met fur cette ‘cau une partie de' la li- -
queur provenant du premier mélange,
& l'on acheve de remplir la chaudiere
pour une feconde trempe. On fait de
nouveau , feu fous la chaudiere, & on
Pentretient jufqu’ice qu'elle commence
a bouillir: le refte de la premiere liqueur
eft dépofé dans une autre chaudiere.
Lorfque I'eau , mélée avec une por-
tion de la liqueur du premier mélange,
commence d bouillir , on jette cette fe-
conde trempe par la goutierg & par la
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pomped jetter ttempe. On délaie, com-
me la premiere fois, avec le fourquer;
on agite avec la vague , & on laiffe re-

~pofer ce fecond mélange pendant environ
une heure. Au bout d’une heure , on faic
couler la, liqueur dans le récipient, &
on la fait paffer enfuite dans les chau-.
. dieres, 4 I'aide d’une pompe 4 chapelet.
C’eft alors qu'on met la quantité conve-
nable de houblon; on fait du feu fous la
chaudiere , & le tout cuit enfemble.
C’eft alors que le travail de fa Biere
rouge & celui de la Biere blanche com-
" mencent & différer ; car jufqu’ici la ma:
mpulatxon eft laméme pour 'une comme
' pour l'autre la feyle différence confifte
“en ce quon a fait beaucoup plus fécher
12 dréche pour la Blere touge que pour
la blanche.
" 'La cuiffon de la Biere rouge eft beau-
coup plus confidérable que celle de la
blanche : cette derniere fe fait en trois
~ ou quatre heures, fuivant la capacité des
chaudmes & celle de la rouge en dc-
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mande jufqu’d trente & quarante. Il faut
avouer aufli que la Biere blanche fe cuit
~ a bien plus grand feu que la rouge. Au
~ . refte , le degré de feu anquel la dréche
eft féchée , & celui de la cuiffon de la
- Biere dans la chaudiere , font les feules -
chofes qui faffent Ia différence dans'la
couleur des Bieres.

~ Lorfque la Biere eft fuﬂifamment
cuite , on vuide la chaudiere, & la Biere
pale fur le bac 4 jetter, d’ot elle s’é-
coule dans les grands bacs ou réfrigé-
rans (1). On fait couler fur ces bacs , la
Bierre avec le houblon, par le moyen
des goutieres faites & difpofées exprés.
Elle y refte jufqu’i ce qu’elle foit bonne

d mettre en levain,

On n’obferve point un degré fixe de -
_tiédeur ou de ‘chaleur de la Biere , pour
la mettre en levam ce degté varie {ui-
vant les tempcratures delair, & loneft
oblxgé de mettre en levain d un degré

(x) On les nomme 3 Pans bags de décharge.
beaucoup

.
-
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beaucoup plus chaud en hiver qu’en écé.
On attend , dans cetre derniere faiforr,
que la Biere foit plus que froide : il n’y
a qu’un long ufage & une grande expé-
rience qui puiffe inftruire 1i-defus. Les
Auteurs de I'Encyclopédie recomman-
dent ici ’emploi du thermometre ; mais
. il ne paroit pas que les Braffeurs de Paris

en faflent ufage. .
Lorfque la Biere eft préte d.&tre mxfe'
“en levain , on en fait couler dans la cuve
-a fermenter (1), par le moyen des robi-
nets qui font aux réfrigérans,, une cer-
taine quannté dans laquelle on jette de
la levure de Biere, plus ou moins , fui<
-vant la quantité de Biere qu’on a i met-
tre en levain. On- emploie environ- la
propomou de levure des quatre a cmq
pieces , pour mettre en levain la quan-
tité de trente.
La levure érant mife dans l1 quantite
de Biere qu'on afait paffer des réfrigé-

(1) AParis , cuve guilloire,

M
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rans dans la cuve , ona ce qu'on appelle
le pied de leyain. On ferme les robinets,
& on hifle ce pied environ une heure
ou deux en cet état : pendant ce tems,
le principe de la fermentation s’¢tablir,
"On connoft qu’il Ueft fuffilamment aux
crevafles qui fe font 4 la moufle , en dif-
ferens endroits de la furface de la cuve 5
ces crevaffes repréfentent aflez au naturel
ane" patte d’oie. Pour lors ; il faut de :
nouveau faire couler de la Biere des ré~
frigérans dans la cuve, afin d’entrerenir
la fermentation , obfervant néanmoins
~de ne pas licher les robinets d’abord &
" plein.canal ; on s’expoferoit par-l2 4 fa-
tiguer , & peur-Eure 4 noyer le “pied de
levain ; au lieu que fi 'on modere I'é~
coutement de la Biere pendant quelque
tems , la fermentation {e maintient en
vigueur, & il vient un moment ot 'on
peut en fireté ouvrir.les rohinets enti¢-
rement. .
Quand toute la Baere a paﬂ'c des-é-
frigérans dans la cuve, la fermentation
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continue; elle augmente jufqu’d un cer-
tzin; point de force ou de matarité , an~
quel on.peut entonner la Biere. On con-
noit que lelevain eft myr, lorfque les ro-
chers de mouffe , que la fermentarion 2
spgendrés , commencent i s'affaiffer & 4
fondre fuir eux-mémes ; lorfqu’ils ne fe
- ‘reproduifent plus , & qu’on ne. remar-
que plus 3 la fuperficie du levain qu’une -
grbﬁ’é‘é&ﬁmc extrtémement dilatée , on
frappe alors fur cette écumne avec une
langue perche, pour la faire rentrer dans
la liqueyr. C'eft ce que les Ouvriers ap-
pellent dacere la guilloire

Lorlque la guilloire et battue , on
entonne la Biere dans des tonneaux ran-
gés a coté les uns des awtres , fur des
chantiers , fous lefquels font des baquets
eu moitiés de tonneaux : c’eft dans ces
vaiffeaux que tombe la levure , au fortic
des conneaux. L’endroit de la Braflerie,
ot font rangés les tonneaux , s'appelle
YEntonnerie.

- Lalevu:c ne fe foxme pas auﬁi 5
M
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que la Biere eft entonnée , quoique la
fermentation , felon toute apparence ,
n’ait pas cef¢. 1l ne fort d’abord que de
- la meufle, qui fe fond promptement en
Biere: ce n’eft gueres quau boutde trois
ou quatre heures que la levure commence
3 fe former. On diftingue facilement le
chapgement;la moufle ne fort plus alors
aufli promptement;elledevient plusgrafle
& plusépaifle : mais bientdraprés, la fer-
mentation fe rallentit : pour lors, on
pure le baguet 5 c’eft-d-dire, qu’6n en re-
tire la Biere provenue de la fonte des
moufles, & l'on en renip-lit lestonneaux.
‘Mais , comme le produit des baquets ne
fuffit pas pour le rempliffage, on a re=
cours i de la Biere du méme braffin,
mife en réferve pour cet effet.

Les tonneaux ainfi remplis , recom-
mencent 4 fermenter avec plus de viva-
cité que jamais , & jettent pour -lors de
la vraie levure. On a foin de foutenir &
de cultiver la fermentation , en remplif-
fant de tems en tems les tonneaux; c’eft-
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_ a-dire, que deux heures aprés quon 2 - ™
~ fait le premier rempliffage , on en fait

un fecond , mais fans purer les baquets.

Deux autres heures aprés, on fait le troi-

fieme templiffage ; au bout d’une heure

le quatrieme , & 3-peu-présd la méme
diftance de tems , le cinquieme & der-

nier. : ]

Tous ces diflérens rempliffages faits ;
on laiffe la Biere tranquille fur les chan-
tiers, & ce n'eft que vingt-quatre heures
aprés le dernier rempliffage , qu'elle
peut &tre bondonnée. Si 'on fe hatoit de
bondonner, la fermentation n’étant pas
achevée’, on ‘expoferoit les tonneaux. 3
s'entr’ouvrir en quelqu’endroit, \

Marzipulatioﬁ des Braffeurs de Londres.

Les Brafleurs de Londres emploient
oordinairement pour Pefpece de Biere
qu’ils y fabriquent fous le nom de: Por-
ézr » deux barils & demi d’eau (un muid
& un quart ) pour huit boiffeaux de dré-
c}:e. Ils en tirent deux extraits ou infu-
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fions , en obfervant de meure dans’la
chaudiere , pour le premxe: extrait , un
muid moins un quartd’eau, patce que Ia
farine de la dréche en abforbe environun
tiers, &, qu’il s’en évapore une patue
par le’ bouillon. Ainfi, ces deux extrairs
. ‘leur produifent environ un mauid. '
Lor{qu’ils ont verfé I'eau dans la chau-
diere, ils répandent fur I éau un peu de
dréche en poudre, ou de fon , pour ém-~
pécher qu’elle ne diminue trop confidé-
rablement par 'évaporation. Ceux qui
n’emploient pas le thermometre , pouf-
fent la chaletr de I'eaujufqu’d ce qu’elle
foit preted bouillir : ils en jugent par les
 balles d’air qui fe levent i a fuperficie ;
lorfque ces bulles fe crevent, I'eaueft -
trop chaude pour le premier mélange.
1ls-la verfent dans la tonne avantla dreé-
che , parce que I'état qui indique la cha-
leur convenable de P'eau , lorfqu’on n’a
" ‘pas de thermometre, eft lorfque fa v’
peur et diffipée fuffifamment pour que
Ton puifle s’y voir, ‘

\
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Ceux qui font ufage du thermomerre,
mestent la dréchedans latonne avant d’y
~verfer l’eau. lls amenent aaflr I'eau le

~ plus proche. du bouillort qu'il eft pofi-
ble; ils moderent enfuite le feu, & di-

. minuent la. chaleur de cette esu, eny
ajoutant de Ja froide., pour la réduire au
degré de températare convenable & fixée

a foixante-huit degrés au-deffus du zro
du thermometre de Réaumur. :
11 eft difficile de pénétrer le morif qui
engage les Brafleurs 4 commencer par
donner une aufli grande chaleur i l%eau,

__ pour la réfroidit enfuite , puifqu’étant
guidés par le thermometre , ils peu-
vent s'afluzer du degré convenable ,
fans ce double - embarras. On congoit
bien qu’en échauffant'ean plus qu'iln’eft
néceflaire,, il eft plus facile d’atzeindre
e pomtquelon defire,, parce quily a
. moins de titonnement 4 faire avec cev
#Mftrument , lorfqu'il ne s'agic que de
-werfer plus ot moins d’eau froide , que
~ fi onle plongeoit dans L'eau i diverfes
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. reprifes , pendant qu'elle s’échauffe.
" Majs il ne paroit pas néceflaire de por-
ter cette chaleur 4 cent dix degrés : au
refte , je décris ici la pratique des Braf-
feurs , & il me fuffic d’obferver qu'il n’y
auroit aucun inconvénient 4 la ,changér.

On fe fert 2 Londres , comme i Pa-
ris, d’une tonne ou cuve i double fond ::

on commence pat 'y mettre ,POlll' le pre-

mier mélange , les fept huitiemes de la
dréche ; c’eft-d-dire , dans le procédé
que je décris , fept boifeaux , réfervant
un boiffean pour le fecond mélange, &
on introduit I’eau par la pompe qui eft
adaptée 4 la tonne: la maniere de vuider
Peau , eft la méme que celle des Braf-
feurs de Paris; il y a cependant une dif-
férence, en ce que ceux de Londres ne
verfent-pas toute I’eau i-la-fois; mais ils
Pajoutent en différentes pomons » nen
mettant d'abord qu’une quantité fuffi-
~ fante pour commencer i délayer la drde
che , afin que le mélange foit plus par-
fait. lls emploient 4 cet effet des rables ,

qui
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" qui -agiffent perpendiculairement , &
. des efpeces de rames , qui agiffent hori-
fontalement ; en forte que cette double
opération produit tout I'effet defiré. On
emploie ces deux inftrumens fucceflive-
ment, le premier pendant une demi-
heuare , le fecond pendant une heure :
on laiffe enfujte repofer le mélange pen-
-dant une heure & demie. On fe fert de
rables en premierlieu , parce qu'ils divi-
fent plus efficacement le grain , & I'em-
péchent de s’engrammeler. Ce'n’eft que
lorfque le mélange a été ainfi remué ou
braflé, & qu’il eft repofé ou refroidi ,
qu’onajoute par degés, une plus grande
* quantité d’eau’ dans la chaudiere , &
. on continue de brafler”, mais moins
long-tems que la premiere fois , jufqu’
k- ce qu'enfin on ait fourni toute la quan-
tité d’eau néeeflaire pour le premier ex-
trait, o .
~ Lorfque le premier mélange a fuffi--
famment repofé, la farine eft plis com-
pacte au fond de la tonne ; la liquenc
, N -
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qui I'a pénéiré pendant long-tems fe

.trouve chargée des parties les phts diffo-

Jubles de f{a fubftance , & néanmoins

\ . / ?
claire & tranfparente. C'eft alors qu’on

la fait écouler dans un cuvier , qui eft
au-deffous de la tonne, & que I'on nom-

e récipient. On a foin de mettre envi-

zon le quart du houblon qu’on a deflein
d’employer pour la totalité de la Biere,

dans un filer attaché au robiner de la

tonne, ou placé autrement ; de maniere,
toutefois que la liqueur puiffe &cre fil-
trée au travers de ce houblon , enpaffant
dans le récipient, & fe charger de fa
fubftance. Cette précaution a pour ob-
jet de prcvemr une fermentation préma-
turée , qui pourroit avoir lieu fans I'ad-
dition de ce houblon, a caufe de I'acide
prét 4 fe développer dans 1a liqueur. Le
méme houblon fert i remplir.le méme
objet, lorfqu’on coule le fecond extraijr.

Pendant que I'on verfe fe premier ex-
trait dans le récipient, on remplit la
ghaudiere pour le mélange {uivant, avec
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le demi muid d’eau qui refte: on latient .
un peu plus chaudeque pour le premier.
C’eft encore ici ou le thermomerre eft
utile ; ceux- qui n’en ont pas, jugent i
la main dua degré de la chaleur de'I'eau.
On la verfe enfuite dans la ronne, dans
laquelle on a mis précédemment le boif-
feau de diéche que l'on avoir réfervé ;
& Pon répete l'opération de brafler ,
comme la premiere fois.

'Lorfqu‘ev la chaudiere eft vuide , omn -
tire 4 la pompe le premier mofit, pour
le faire paffer du r’cipient dans la chau-
diere, & l'on.y ajoute le houblon. Il
n’y a aucune regle fixe pour la quantité
qu’ondoit en employer , fice n’eft qu’elle
doit étre proportionnée a la force du
motit , & au tems que l'on veur garder
la Biere. Plusily a de dréche, plus il
- faut de houblon , & plusil y a de hou-
blon, plus les Braffzurs penfent qu’il
" faur faire bouillir de tems les moiits , le
tems du bouillon, & la quantit¢ de hou-
blon devant toujours &tre en proportion

N ij



148 . Inftrudions fur UAre
. dutems que 'on veut garder la ‘Biere.
La coutume ordinaire eft une livre de
houblon pour un boiffeau de dréche :on
fuppofe que I'un & ['autre foient d’une
bonne qualit¢ , la dréche formée d’un
grain bien conditionné, le houblon doux
* 3 la main, d’une odeur vive & aroma-
. tique. Si I'on fuit cette proportion , ﬁ
Pon fait bouillir le motit une heure, &
" fi I'on braffe la Biere au mois d’O&o- -
- bre , elle pourra fe garder pendant un .
an. On peut juger par cet exerople de ce
/qu'il faut 3 proportion , lorfque I'on em~
ploie plus ou moins de matieres. Dans.
le préfent procédé , comme on emploie -
huit boiffeaux de dréche , il faut faire
bouill;ir fix livres de houblon avec les
motits, puifqu’on en a employé deux li-
vres pour filtrer les extraits.

11 eft d’ufage, dans les grandes Braf-
feries,, de mélange’r les vieilles Bieres
avec les moiits deftinés 4 en produire

. ‘de nouvelles, foit que les Brafleurs en
foient furchargés , foit qu'ils manquent
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‘de celles qui font d'un plus prompt
débit. On les mélange de fagon qu’elles
tiennent un milieu entre les vieilles
Bieres & les Bieres nouvelles. Il eft bien
vrai que ces boiffons ne font jamais ni
falubres , ni agréables : mais les Braf-
feurs ont recours 4 cette frande , pour ne
_pas perdre leurs v1ellles Bieres. Ils em-
' ploient, en ce cas, quatorze livres de
.houblon au lieu de huit, parce qulils
‘penfent que cette quantité rend la Biere
mélangée, propre i &re gardde fix , hait
- "& douze mois,

On peut donner le houblon , par dé-—
‘coGion féparée, ou le mettre dans un
fac, pour l¢ faire bouilliravec les molits.
Si I'on retire la qualité du houblon pac
- une décoction féparée, une livre de cette
déco&ion aura la méme vertu quune
livre de houblon quon emploieroit en
nature. La feule différence confifte en
ce qu'au lieu de le faire bouillir dans
les mofits pendant ua tems confidérable
on ne l'ajoute que cinq minutes om en=

N iij
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viron', avant de verfer les motits dans
les réfrigérans, en ayant attention que
Pextrait du houblon foit affez chaud
_pour ne pas trop refroidir la liqueur.
C’eft le moyen de rendre la Biere meil-
leure : mais la plupart des Brafleurs croi-
roient perdee une partie de la vertu du
houblon , s’ils ne le faifoient fortement
bouillir avec les motts.

Le procédé pour le fecond motit étant
le méme que pour le premies , ils doi-
vent étre verfés I'un & l'autre , aprés
avoir été bouillis, de la chaudiere dans
les réfrigérans, & y refter le tems con~
venable , 4 la moindre épaiffeur que
I’érendue des baquets peut le’ permettre,

~ Comme les moiits perdent beaucoup
plus de chaleur , dans le moment qu’an
les tite de la chaudiere, que dans les
xéfrigérans , pendant un parcil efpace
“de tems, & comme lair a différens
_ degrés de chaleur dans un méme jour,
1l pourroit arriver que ces motrs fe gon-
- flaffent & entrallent en fermentation



de ﬁure la Biere, 1g1
dans ces baquets , fi on les y laiffoic
Pendant la plus grande chaleur du jour,
~Ceft ce qu’il faut foigneufement évizer,
& c’eft pour cette raifon que les moiits
ne doivent pas refter douze heures dans
les réfrigérans, & qu'on n’y en met pas
-une grande quantité, afin de pouvoir les
en retirer dans cet efpace de tenis.' En
éié , il fuffic que le fond de ces baquets
foit couvert; & en hyver les mofits n’y
- doivent &tre qu'a deux pouces d’épaiffeur.
"~ On: verfe les deux mofits des baquets
réfrigérans dans la cuve i fermenter, .
lotfqu’ils font fuffifamment refroidis
pour recevoir la levure. Les Braffeurs
qui font ufage du thermometre s’affu-
rent par fon moyen du degré de chalear
de ces modits, & leur donnent la levare,
lorfqu'ils les jugent &rre 4 la température
convenable , d'aprés I'expérience qu'ils
~fe font formée. Car pour eftimer 4 quel
degré cette température doit ¢tre, il n’y
a point de regle fixe & déterminée. On
a feulement attention que les moiits
Niv
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foient moins refroidis en hyver qu'en
" &ié, parce quialors ils fe refroidiroient
eticose dans la cuve , & n’auroient plus
-aflez de chaleur pour fubir la fermen-
tation. La feule regle eft la convenance,
" & l'on n'a égard qu'd -la temperature
“aduelle de l'air, en conféquence de la- ‘
quelle les ‘mofits verlés dans la cuve
peuvent perdre plus ou moins de cha-

* leur ,ou la conferver. Quelques-uns,

pour agir avec plus de certitude, Te
reglent fur la wble. ci-joiate , compofée
par un Agteur anonyme, & qui fize
" le degré de chaleur que doivent avoic
les motits ,velativement 4 la tempéra-
cure de I'air, & 4 la qualité des prin-
cipales Bieres, o
Cette table a éeé formée 1 o, d’aprés
P’expérience, qui a appris que les moits
de la Biere légere perdent plus de cha~
leur qué les autres ,.que la Biere de
garde en perd moins ; laile & la Biere
ambrée encore moins: 2°, fur la fuppo-
fition que le degré le plus propre d la

~

~ -
.
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fermentation des motits eftle onzieme
au-deﬂus dutermede laglace ou de zéro s
. I’Auteur fuppofe encore que lorfyue

la température de l'air eft indiquée par
e Jegré du thermometre , les moiits ne

perdent Poil:lt de leur chaleur, enforte
~qualors cette température leur fuffic
pour fubir la fermentation : 4°. qu’d

‘mefure que la température de lair eft
moindre de trois degrés au-deflous du

onzieme, le moiit de Biere légere perd

proportionellement dans la cuve trois

degrés de fa chaleur : §°. que le mofic

deftiné i la Biere forte ou de garde

éprouve laméme diminution ; mais qu’il

ne commence 4 I'éprouver que locfque

“la température de l'air eft moindre que
celle qui eft indiquée par le cinquieme

degré au-deffus de zéro : 6°. enfin que

Vaile & la Biere ambrée perdent un de-

gré de leur chaleur, d:mefure que la

température de Pair s cloxgne de trois

degrés du onzieme.
Cette table eft fort mgcmeufe s
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peut avoir fon utilité jufqud un cer-
tain point. Mais il ne faut pas croire
quon ait befoin de regles aufii ftrictes
pour juger de la température qui con=
vient au motiit, pour &tre mis en levain,
ni méme qu’elles aient une précifion par- -
faite. On ne peut s’empecher de conve-
‘nir , en examinant cette table, que les
fuppofitions fur lefquelles elle eft fon-
dée, font un peu hafardées , & doivent
fouffrir beaucoup d’exceptions. 1l s’en~
fuivroit d€ cette table que lair feroit
trop chaud ‘en éié pour la fermentation
de la Bigre , ce qui n’eft pas exactement
vrai, quoique I’on préfere en général les
mois de Mars & d’O&obre. Drailleurs,
comme dans ces mois la température de
Vair éprouve des variations affez confi-
dérables , la table la plus exa&te ne pout-
roit avoir un avantage fixe & certain.
Les Brafleurs , qui n’emploient pas le
thermometre , s’en rapportentd la fen-
fation du toucher pour déterminer la
chaleur convenable des moiiss : comme
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ils doivent érre 3 peme tiédes pour &cre-
verfés dans la cuve 4 fermenter , il leur
eft facile de le fentir 3 la main. Lorfque
- la température de lair eft trés-chaude,
on procure le refroidiffement du moiit
en ouvrant les fendtres de I'atcelier avant
le lever du foleil : la circulation de I'air,
en cette circonftance , fuffit ordinaire- -
ment pour amener le mofit i la tempéra-
ture convenable.

Lorfque les deux moiits font. ver{és
~: dans la cuve , Qn y ajoute’la levure.
La quantité que I'on doit en employey
dépend de deux circonftances: 1°. de fa
bonne qualité 3 2°. du nombre d’excraits
quon a tirés de la dréche. '

Quant i la premlere, il Faut obfer-
ver qu'il y a une grande différence entre
la levure qui provient d’une Biere lé--
gere , & celle qui provient d’'une Biere
urés-forte : la derniere eft infiniment
meilleure , & c’eft de la force de la le-
" vure que dépend la quantité propor-
,tionn?lle qu’il en faut, aufli-bien que
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de 1a faifon dans laquelle on brafle,
ou de la tempéracure de l'air. 22. Comme
je fuppofc que l'on n’a tiré que deux ex-
traits , en faivant le ptoccdc que je dé-

‘cns 3 ces deux extraits contiennent la
méme quantltc de prmcxpes fermcntef—
cibles que trois extraits qm auroient été
tirés de la méme quantité de dréche:
ainfi chaque extrait en contient un tiers -
de plus que s'il y en avoit trois. Il faur,

‘én ce cas, un quart de moins de levure
pour exciter Ia fermentation. Comme

- il eft d’ufage d’en mettre huit pintes.
pour huit boiffeaux de dréche , lorfque
Pon tire trois extraits, fix fuffifent poiic
deux , fi l'on braffe au‘mois d’Ocobre ,
ou lorfque la chaleur de laic eft 4 la
méme fempétature que dans ce mois :
quatre pintes fuffifent lorfqu'on brafle
“pendant I'éeé. Le mofit deftiné pour la
Biere ordinaire n’a befoin que du tiers
de la levare néceffaire pour la Biere

+ forte. Au furplus ce que je dis fur la .
‘quantité de levure doit s’entendre de

P
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celle qui provient d’une Bi¢re moyenne;
On doit ne mettre , en premier lieu,
dans la cuve que les quatre cinquiemes,

“ou tout au plus les cinq fixiemes de la

levure que I'on doit employer : le refte
doit étre réfervé pour favorifer la fer-
mentation qui doit avoir_lieu dans les
tonneaux. -Mais la portion méme que
I'on doit mettre en premier lieu ne doit
pas &tre Vverfécle toute 4 la fois, parce

“qu’un mouvement trop violent dans la

liquel;r feroit crever les bulles d’air qui
{e forment pendant qu’elle fermente , &

~ ‘empécheroit le progrés graduel de la

fermentation , qui feul eft capable de la
faire réuflir , & qui eft néceflaire pour

- atténuer convenablement les principes

combinés que I’on fe propofe dedivifer,
afin de dcgager les parties fpmtueufes
-des  parties groffieres , ce qui ne peut
arriver que par D’élévation des pre-
mieres~, & la précipitation des der-

_nieres.
Lorfque Ia fetmentanon eft fuﬂifan;—
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ment avancée dans la cuve, on diftribue
la liqueur dans les tonneaux » ol elle
‘doir continuer i fermenter. Mais com-
.me , lorfquon la furvuide, I'a&ion de
Pair doit interrompre & fufpendre la
fermentation-érablie , on y ajoute, cmq
minutes avant de la furvulder le cin-
quieme ou le fixieme qu'on a réfervé
de la levure. Le figne auquel on re-
connoit que la fermentation eft affez
avancce dans la cuve, pour tirer la Biere
dans les tonneaux, c’eft locfqu’elle et
defcendue de la moitid de la hauteur ,
d laquelle elle s%toit élevée , que la
croiite s’enfonce dans le milieu, & eft
devenue plus folide , que la couleur
* change, & pafle au jaune plus ou moins
foncé, felon que la dréche, que 'ona
employée, étoit plus ou moins colorée.
. Ce point eft important i faifir, & .
décide de la petfection de la Biere: i
on laiffe cette crotite s’affaiffer plys bas,
-avant que de verfer dans les tonneaux,
Ies huiles groffietes fe diffolvent de nou-
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-veau , du moins en parties , & commu-
niquent 3 la Biere un goilit de graiffe
trés-défagréable. Siau contraire |a crofite
w'eft pas defcendue de la moitié de fon
élévation , la lie'n"a pas eu le tems de
fe précipiter : la Biere eft alors moins’
vineufe, elle eft pefante, & fouvent né-
buleufe , fans qu’il foi¢ poffible de lc-
claircir. ,
Les Bieres formces d’une dteche fé-
chée 4 un feu modéré, & légérement
colorée, s ateénuent &s épurcnt d’elles-
-mémes , fans aucun fecours étranger ,
acquicrent une odeur vineufe, & de-
viennent en érat d’étre verfées dans les
 tonneaux. Mais il y en a d’autres qu'on
eft obligé d’y mettre par une manipula-
.ton ultérieure, qui confifte 3 batere 1a
- levure pour la faire rentrer dans la Ji-
queur, & forcer ainfi les parties grof-
fieres 4 fe.précipiter. Telles font les-
~ Bieres qui font produites par des dre-
ches féchées 4 grand feu , ‘& méme rif-
-folées 4 telles que le Porrer de Londres,
N &

o
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‘& auntres Bieres ¢paiffes. A leur égard,
lorfque la levure ‘eft élevée 4 la plus
' grande hauteui', il faut écumer les fa-
letés qu'on appergoit 4 la furface, &
battre , de tems en tems, le reftant de
cette levure, pour {a méler avec le moiir, -
autant qu’il eft poffible : il eft 4 propos
aufli d’entretenir la fermentation avec
de la levure fraiche. '
On bat la levure avec des écopes on
peles 3 rebords , ou autres inftrumens
équivalens , pendant une demie-heure ,’
ou méme une heure ; on laiffe agir la
fermentation , & l'on répete certe ma-
nceuvre , au beut de deux’ autres heures.
Pour réuffir dans cette opération, il faut
obferver le moment , ol la levare cefle
de sélever , & examiner {i , dans le fond
de la liqueur, la lie fe forme en gros
floccons blancs , & fe précipite facile-
ment; {i le moiit a perdu fa douceur , &
s’il acquiert un montant vineux. 1l faut
alors battre & enfoncer la levure comme
auparavant, & 1a Biere fera bientot dif-
: , _ o
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pofée & s’épurer , & propre i ere ver-
f;e dans les tonneaux. En été, les deux
tiers_de la levure néceffaire pendant
Phyver fuffifent pour entretenir la fer-
mentation. 7

Signes de la Fermentatiorn.

Les Brafleurs font attention aux diffé-
rens fignes qui fe manifeftent pendant
la fermentation , & qui.les merttent en
.état de juger de fes progres. Le premier
eft un cercle blanc, dont la circonférence
borde les-contours de lacuve : il eft for-
.mé par des bulles légeres d’air; rangées

- contre les bords: iis jugent alors que la
Biere a pris la levure.

Lorfque ces bulles s’étendent fur la
fupetficie, & gagnent par degrés du.ter-
rein vers le centre de la cuve, c’eft le
fecond progrés de la fermentation qu’ils
expriment en difant que la créme com-
mence i fe former.

. A mefure que ces bulles s’élevent , Ia

fermentation eft plus vive fur les cotés.

\




‘ de faire la Biere. 163
que dans les milieu , o elles font conti-
nuellement renvoyces par: le moiit qui
bout fur ces coués. : :

La furface de la liqueur devient en-
fuite inégale , & ne préfente plus que h-

- des rochers de mouffe: c’eft alors la feute
élévation de cette moufle qui peut faire
juger des progres de la fermentation. A
mefure qu’elle s’¢leve , elleacquiert plus
de légéreté & de profondear : la fupers
ficie eft convexe, parce qu'elle eft plus

‘élevée dans le milien que far les cdtés

- de’ la cuve. Tant que cette mouffe con-

ferve la difpofition 4 s’élever , le mout

n eﬂt pas encore prét & s’épurer.

Lorfque la moufle eft élevée 4 fa plus
grande hauteur , ce que l'on connoit 3
Linclination qu’elle a d-s'affaiffer , elle
forme bientdt un creux dans fon milieu,
elle paroit acquérir plus de folidité ; fa
couleur paffe au jaune foncé ou au brun:
le motit eft alors difpof€ & s’¢parer. _
. Lorfquelle eft abaiflée de la- mottié
de'la hauteur d laquelle el?le s’étoit éle~

O jj
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vée , il feroit dangereux de laiffer con-
_ tinuer la fermentation : elle eft 4 fon ter-
me , & il faut entonner la Biere.’
~ JYai ¢ru devoir m’étegdre fur cet ar--
ticle , parce que c’eft de la connoiffance
parfaite de cette partie du procédé , que
-dépend effentiellement la-fabricationde
la bome Bierre , & qu'elle exige par
fconfequent une ples grande attention, -
Jai dit que la fermentation étoit fuf-
pendue par le céfroidifement qui a liea
Jorfqu’on verfe le mott de la cuve dans
" les ‘ronneaux. Mais comme on doit s’a-
tendre d'la voir {e réveiller, il faut te-
nir ces tommeaux débondonnés ; & lorf-
qu'elle eft finie, laiffer pendant-quelque
tems un peu d’accds 4 lair ; c’eft-a-dire ,
ne pas enfoncer trop fort les bondons ,
jufqu’d ce que I'on foitaffaré que laBiere
* ne travaille plas du tonr. Si la Bierea
été faite au mots d'‘O&obre , on doit
sattendre que la fermentation fe rani-
inera encore aux approches du printems;
o’eft pourquoi il eff d propos , vers les
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~ mois de Mars ou d’Avril , de placer au-

deffus du tonneau, un faucet, dont on
fe fervira pout donner un peu dair,
ou , comme l'on dit, du vent; & lorf-
que la fermentation a lieu, on levera ce

- jufqu’d ce qu'elle foiz achevée.

 Lorfque 'on a entonné la Biere, il
faut la tranfporter dans un bon cellier,
ou autre endroit propre 4 la conferver,
tandis qu'elle travaille encore daas les

tonneaux j car i elle &oit remude aprés

avoir ceflé de travailler, elle auroit de

la difpofition 4 s'aigrir , 4 moins qu’on

- ne la furvuidit dans d’autres tonneaux.

~

Le moindre inconveénient qui pourroit -
réfulter du tranfport., feroit le mélange

de la lie avec la Biere, ce quila rendroit
trounble, lui communiqueroir un mau-
wais goilit qu'on ne peurroit lui .Oter,

_méme en l'éclairciflant.

On’ échaircit la Biere , ainfi que le

Cvn, av,ec:dc la cole de poiflon ,. qui fe

prépate de la ‘maniere fuivante : battez

-&

fauflet, ou I'on tiendra le bondon liche-
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la cole de poiffon avec un marteau, afin
de pouvoir la-déchiqueter plus facile-

ment : mettez-1a en pieces les plus pe-

tites qu’il eft poflible ; faites-1i tremper
dans!’eau pendantvingt-quatreou trente
heures , & renouvellez I'eau , fur-tout

dans les tems chauds, pour prévenir la

corruption.-Aprés que la cole aura trem-
pé, rerirez-ld de I'eau; maniez-1d for-
tement , jufqu’a ce qu’elle foit devenue
comme de la pite : délayez -l enfuite
dans de I'eau claire , de maniere qu’elle
forme un fluide femblable & de orgeat

fort épais. Aprés cette préparation , elle

“ne tardera pas 4 prendre une autre for-
me , & 4 devenir, de lait quelle paroif-
foitétre , une gelée de viande tres-forte,
en verfant deffus une quanticé fuffifante
de vin blanc, ou de vieille Biere , &
remuant bien le tout enfemble. Plus on
remue, plus on, sappergoit que la gelée
prend de confiftance: quand elle en a
fuffifamment , on la laifle en'cet érac,
jufqu'a ce qu'on veuille s'en fervir,
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Lor{qu’on veut éclaircir la Biere, on
délaie cette gelée dans I'eau ou dans la
- Biere. Il ne faut pas en trop mettre j car
fi la cole ¢éroit trop délayce, elle ne pro-
duiroit plas d’effet. On y ajoute méme,
_fil’on veut, des blancs-d’eufs, avec lef-
quels on la bat: il en faut trois pour
une pinte de’ cette cole. Cette quantité
délayée & paffée par une toile, ou un
tamis, fuffic pour un muid de Biere.
Quand on a werfé la cole dans le ton-
neau , ony introduit un biton de la lon-
gueur du bras : on agite fortementa li-
queur pendant une ou deux minutes , &
on laifle le tonneau environ douze heu-.
res fans le boucher. Celafait avec foin,
la Biere fera claire au bout de vingt-
{;uat'te heures, 4 moins qu’elle ne pro-
vienne d’une dréche trop colorée par le
feu , quelle né foir trop forcée de hou-
blon, ou qu’on ne l'ait fait bouillir trop
forrement ; car dans-ce casli, on ne
_connoit aucun moyen d’éclaircir la Biere.
Celles au contraire , qui font faites avec



v

168 Inftruions fur P Are
une dréche pile & du houblon de bonne
qualité, n’ont pas befoin d’artifice pour de-
venir claires; un certain tems faffic pour
qu'elles s’éclairciffent naturellement.

Lorfque la Biere eft éclaircie , &
qu'elle eft en éracd’étre bue , il ne faur
pas manquer de la tirer , foit pour la
boire, fi la confommation eft grande,
foit pour la mertre en bouteilles 5 car,
locfque la Biere fubit une nouvelle fer-
mentation , aprés avoir été échaircie,
elle fe trouble, & reeouvse rarement
enfuite {a premiere clarté.”

Lorfqu’on veut mettre la Biere en
bouteilles , on met une demi-livre de

fucre dans une pinte d’eau claire , qu’on

peut avoir imprégnée auparavant de I’ef-
fence de quelques plantes aromatiques.
On fait légérement bouillir cetre eau ,
& l'on y ajoute ‘quelques cloux de gé-
tofle : on ’écame, & on la laiffe re-
froidir. , pour y mettre enfuite un peu
de levure, Lorfqu’elle a fermenté , on
Fécume une feconde fois ; on mettrois
‘ L ' - cuillerées
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cuillerées de cette eau dans chaque bou-
teille, que I’on remplic enfuite de Biere,
& qu'on bouche avec foin. Quelques
" criftaux de tartre peuvent aufli falre un
trés-bon effer ", fur-rout fil'on ajoute
quejques goutres d’effence d'orge , ot
quelqu autre efprit odorant

‘Les Bieres piles , & lcgérement f'er-
mentées , demandent 4 &tre tenues dars |
un endroit frais, aprés avoir éié mifes
en bouteilles. Les Bieres brunes , aucon« -
traire , qui,,ont éprouvé une forte fer-
mentation,Yont beaucoup mieux placées'
-dans un endroit ot il regne une chaleur
modérée; Lo raifon de eette différence
elt , que les premieres contiennent affez °
d’air intérieur poar lui conferver fa vi-

‘wacité : les autres , qui ont été privées

d’une grande partie de cet air par unfe -

fermentation forcée , ont béfoin du fe-

cours & de la chaleur de air extérieur s

-pour les réveiller & entretenir leur vi-

gueur. Telle eft 'du moins la prarique
p
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que P’on fuic en Angleterre , & dont -
Pexpérience a confirmé l'urilité.

On fabrique plufieurs (ortes de Bieres
en Angleterre , qui different les unes
des autres , non - fealement quant 4 la
dofe des mgrcdlens ‘mais_encore quant

-4 quefques parties de lamampulatwn Je
e propafe de décrireces différens pro-
cédés, tant pour donner aux Le&eurs la
liberté de choifir , que parce que leuc
réuffite , malgré leur différence , m’aq-
torifera 3 propofer des changemens dans

~ - les procédés genéralement {uivis , & des

moyens paus_les améliorer , en les im-
- plifiane. Mais, comme en-décrivant le
procédé des Braffeurs de Londres, j’ai.
.eu foin d'ajourer les précautions nécef-
{aires paur bien opérer , afin d’éviter les
.épéritions , patce que ces précaytions
~ font communes & tous: les procédés , je
vais achgver de remplir mon objet, en
faifant quelques obfervations fur I'atten-
tion que I'on doit apporter ayx vaiffeauy
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“deftinés 4 la. fabrication de la Biere, &
4 fa confervation , lorfqu’elle eft faite.

Des Vaiffeaux deflinés & la fabrication &

dla eonferv_ation de la Bierc.

Ce feroit en vain qu’on auroit bien
choifi les mgrcdnens nécellaires pour fa
- compofition de la Biere , & qu’on auroit
- opéré avec habileté & exa&itude , i les

vailleaux qui fervent 4 la fabriquer , ou
- les tonneaux dans lefquels on la met , -
font altérés par tel accident que ce puifle
&tre, qui leur ait imprimé un goiit d’ai- -
grenr ou de moififfure , ce golt fe com-
muniquera nécellairementd la Biere, &
elle fera perdue fans reffource; caron n'a
trouvé jufqu’d préfent aucun moyen de
rérablir les Bieres qm ont contra&e ces
mauvaifes quahtes. L

Il et donc de la plus grande confé-

quence de prévenir ces accidens, tant
en veillant 4 la propreté des vaiffeaux
-deﬁmcs 4 la fabuca.uon qu'en n’ents

P q '
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p]oyamque des tonneaux dela Plus gran-
de pureté,

Quantanx vaiffeaux de la Brafl'enq >
comme ils font néceffairement ouverts ,
ils font expofés ife falir, & la pouﬂiere
jointe aux fédimens qui peuvent y “etre
reftés, les girent quelquetoxs au pomc ‘
- que ni le balayaoe s nil'eau, ni méme
les leflives ne peuvent fuffire pour les
petoyer parfaitement ; lufage de ces
dernieres, n’eft mtme pas fansinconvé-
“nient. 11 faut donc avoir foin de les net-
_yoyer -exaltement aprés quon s’en eft
fervi, & avant de s’en fervir une sutre
fois. 1l ne faut employer pour cela ni
,i;q.von , nl aucun cb_rps gras, qu‘i pour-
roient empecher la fermentation ; il faue
‘éviter, poyr la m&me rzifon, toure forte
leffive alkaline. On peut employer, fans
craindre aucun mauvais effer, I'eau de
.chaux , ou une folution tronble de chaux
yive , capable de momﬁet la,cxde dom:

§; qul s’y enoendre facxlement lorﬁlug
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Pair chaud y a un libre accés ; ce qui -

tend & dénaturer & 3 depraver le-carac-
tere-de la fermentation , au point que
fon produit ne fera que du vinaigre aa

lieu de Biere. Il faut avoir aufli un foin -

pamculxer qu aucun levain corrompu ou

_pute¢fié , qu aucun reftant des matjeres
qui ont fermenté prccedemmen: , ne fe
trouve placé dans I'dtelier, aux environs
de ces vailleanx , auxquels il communi-
queroit par fes émanations , une infec-
tion qu’on ne pourroit détruire parfaire-
ment fans la plus gtande difficuleé.

Le gotit d’aigreur ou de moiﬁﬂ‘ure;’.

. contraété par les tonneaux, n’eft pasab-
folument fans remede , lorfqu’on pré-

voit ces accidens , & qu'on s’en apper-
~ goit avantd’y verfer la Biere. La faleté

“des tonneaux réfulte le plus communé-
ment de la négligence a les nettoyer ,
lorfqu’on en a tiré la Biere. Une fubf-
tance vilqueufe s’attache 4 leurs parois ,

remplit les vuides inégaux des douves 3
" & cetre matiere venant 4 fe durcir par.

-

P

7
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la fécherefle ‘& la chaleurde l'air , lorf~
- que I'on a laiffé les bondons ouverts fe-
lon la. coutume , ’eau bouillante, ou
toute autre menftrue n’eft d’aucan fe-
cours pour détraire cette incruftation.
Lorfque les tonneaux font ainfi gatés ,
on.a recours & deux moyens pour remé-
dier au mal. Le premxer eft le laps de
tems mais il eft tés-rare qu'il fuffife.
Le fecond , confifte d y faire éteindre de
la chaux vive : fes fels peuvent quelque-
fois diffoudre cette incruftation , fur-tout
filony ajoint une.lqﬂive chaude , de
cendres. L
Si-cela ne réuffit pas, & fi les ton=
neauxretiennént conftamment leur mau-
vaife odeur, aprés avoir éé laiflés -dé-
bouchés pendant ‘vingt-quatre heures ,-
“la derniere reflource eft d'enlever cette
incruftation, en ratiffant les parois du.
tonneau, & en faifant confommer ce
qu'on ne peut enlever , ayec des copeaux

de fapin , qu’on fait briler dans ceston-
neaux. -
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On voit par-14 'embatras que peut
occafionper la négligence.On fe I'épar-’
gne eh nettoyant les tonneaux avec de
I'eann chaude, auffi - tot apres les avoir
vuidés , & en les bouchant lorfqu’ils font
entiéremetit refroidis., parce qu'ils font
ainfi préfervés des effets de l'air & de la |
poufliere. Mais fi I'on hafardoit de les.
remplit de Biere , lor{qu’ils font gites,
elle s’aigrisoic en moins de huit jours, -
& acquéreroir méme une faveur fi dé-
fagréable , qu'il feroit impoflible d'en ti-
rer un vinaigre paffable , par une nou-
velle fermentation. ’

- Lorfqu’on deftine des tonneauxd con~
tenir de la Biere, il ne fuffic pas de les
laver,ni méme de les échander une fois;
il faut répéter cette opération 4 plufieurs -
reprifes , fur-tout fi I'on a intention de

“conferver la Biere un peu de tems. Quel-
ques perfonnes font dans P'ufage de les
froteer avec du houblon fortant du motie,
& de les rincer enfuite : ils les font,
apres cela, fécher 3 Pair , puis ils pren-

. , O Piv



196 . Infirudions fur I'Are
nent un motceau de groffe toile , qu’ils
font tremper dans du foufre fondu. Ils
_mettent le feu 4 un bout , & la fonten-
trer dans le trou du bondon , aprés y
avoir attaché quelques graines de corian-
dre. lls laiffent briiler cette méche dans
le tonneau , & y tiennent renfermée ,
antant qu'ils peyvent , la vapeur fulphn- -
. reafe , en tenantle bondon liche tant que
“laméchebrile , & laiffantle tonneau bou-
ché pendant quelque tems aprés qu’elle
eft éeeinte.

- Cette méthode eft trés - bonne pour
prévenir la rendance naturelle que les”
Bieres ont 4 l'acefcence, parce que cette
‘vapeur dérruitle reffort de Fair, & s’op-’
pofe conféquemmient 4 la. fermentation;
mais elle a I'inconvénient de communi-
quer ungotit &-une odeur fulphureufe &
défagre'nblé. Ne pourroit-on pas fe con-
tenter de¢ frocter les tonneaux avec du
houblon, & de les faire fécher a Tair 2
On les frouteroit enfuire avec de P’ean-
de-vie, ou méme on y feroit brdler de
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1 efpnt—de vin :on patvnendroxt ainfiau’

méme but , fans avoir le méme dcfagre-
ment.

Les tonneaux qu’on emploié pour con- -
tenir la Biere |, font ou vieux;c "eft-a-

dire, qu'ils en ont ac;a contenu , ou ils

font neufs. En ce dernier cas , il faut

beaucoup-de peine & de tems pour faire
difparoitre le golit du bois & fa faveur
défagréable : s'ils font vieux, ils ont ra-

rement la propreté requife pour confer-

ver la Biere en bon état.. Dans P'un &
Pautre cas, ils peuvent giter la liqueur,

. & - lui ,communiquer quelque défaut.

Mais les tonneaux qui ont contenu du
vin , & fur-tour du vin blanc , ne fone

pas fu;'ets‘ a ces inconvéniens : ils font
egalement ferrés par leurs cerceaux, &

font i 1mPrcgncs d’un efprit acide & fpi-
ritueux , qui donne tout i-la-fois du feu
& du monrant 4 la liqueur qu’on y met.
Ceux qui ont contenu des vins d’Efpa-

gne, fur-tout des vins de Xerds & de

Pacaret, font les meilleurs; mais en gé-
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‘néral , ceux-qui ont contznu du vin , font :
préférables 4 ceux qui ont contenu de la
Biere., & font fouvent moins chers.

Dc..s Caves 6’ Celliers.

Le choix d’une cave ou d’un cellief
propres par leur conftrucion & leur ex-
pofition 4 conferver lestonneaux & main-
-tenir la Biere én bon étar, n’eft pas une

- chofe indifférente , {ur-tout pour les par—_
ticuliers qui veulent garder leurs Bieres
. pendant un certain tems. Les -caves - &
les celliers doivent en général &tre 3 I'a=
bri des injures & de l'intempérie de Fair;
& quoiqu'ordinairement toutes les caves
{oient plus chaudes en hiver, & plus
fraiches enété qué l'air excérieur , celles
-oli ces différences fe font fentir le plus,
font les meilleures, puifque ce font cel-
les dont la température eft la plus égale,
1l'y a des endroits ot I'on a Pavantage
d'avoir des caves creufées dans le roe ,
& qui ont plufieurs érages de profon-
‘deur. Comme la méme température y

N\
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regne toujours , une Biere bien faite peut
s’y conferver pendant plufieurs années
mais comme cet avantage eft rate , on
préfere , au défauc de ces cavernes , les
caves artificielles vofitées. Elles ne vau-
droient cependant rien , fi elles éroient
placées fous la voie publxque -ou fous.
une baffe-cour. Dans le premier cas , I'é-
branlement du terrain, caufé par le paf-
fage des voitures, agiteroit & trouble-
roit la Biere : dans le fecond, '’humidité
péxxérreroit au travers de la volite, & fe
communiqueroit 4 la cuve, qui, pour
&tre bonne, doit &tre trés-feche, - .

Il n’eft gueres poﬁible de conferver
long-tems la Biere.dans ces celliers or-
dinaires; elle y eft trop fujette 3 étre
troublée & altérée par la preffion confi-
dérable de I'air dans les tems orageux,
& il eft moralement impeflible d’y re-
médier. On a imaginé'des moyens de
leur procurer une température i-peu~ .
prés égale , foit.en employant un venti-
lateur pour les rafraichir en pareil cas,
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foit en bouchant les foupiraux avec du
foin , pour y concentrer la chaleur ; foit
enfin en y faifant pafler le tuyau d’un

po"c’lé ,-dans les tems de gelée. Tous ces
moyens font inefficaces , parce qu'il n’eft
pas poflible de les employer avec la
précifion nécellaite pour procurer aux
celliers une température égale en tour
tems. ,

Les caves volitées doivent donc étre
préférées , lorfque I'on veut conferver
la Biere ; & comme elles n’exigent pas’
tous ces embarras , elles font, dans le
fait, moins coliteufes que les celliers.

Il y a des endroits ou 'on a des cel-
liert couverts de chaume , & conftruits
de méme que nos glacieres : leur fonda-
tion eft A fix pieds au-deffous de leur
fuperficie , & doit &tre fur un terrain

{fec. Elles font encore moins coliteufes
. que les caves votitées , & fontaufli avan-
tageufes , parce que lair extérieur ne
peut pénérrer au travers de cetre conver-
‘tare de chaume , lorfquil eft bien ar-
rangé. o
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Daus quelque forte de celliers que
foient placées les Bieres, elles doivent '
I'dtre 4 demeure , julqu'd ¢e qu’on les
tire du tonneau. 1l eft dangereux de les
tranfporter d’un endroit dans um autre ,
parce que cela occafionne le mélange de
lalie avec laliqueur, & lui communique
un rrés - mauvais gotic: les Bieres piles
ainfi remuées , perdent toute leur vi<
gueur, N v

,Notzcc dedi ﬁ’crcntu Bieres d’ Anglcterrg,

Les prmc_lPales Bieres qui fe vendent
dans les marchés d’Angleterre, font le
Porter, ou la Biere brune de Londres,
bicre ambrée de la méme Ville , I'Aile
de Burton , les bieres de Marlbrough ,
'de Nottingham , de Dorchefter & de
Briftol. Celles qu’on expofe le plus com-
munément, font certe derniere & le Por-
‘terdé Londres. Quonque cesbieresfoient
-affez 'genctalement eftimées , comme
celles font compofées en conféquence de
leua: deﬁmwuon a etre vendues ‘dans les
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marchés , & dudefir qu'ont les Bra@eurs
de faire un grand profic, il ne faur pas
s'attendre qu’elles égalent en benté les
bieres que les Particuliers font fabriquer
chez eux pour la confommation de leur
famille , & dont la perfection dépend de
la bonne qualité des ingrédiens, & de la
conduite des opérations.

Les bieres ‘que les Particuliers font
braffer pour leur ufage , varient autant,

’

 quanca I’ apparence &ila qualité, que

‘celles qui font deftinées i la vente : ces

-différences provxennent de lhabu:ude .

du gotic & du caprice.

Je me propole de rechercher les mo-
tifs qui ont pu introduire dans la prati-
.que de faire la biere , quelques opéra-
tions qui paroiffent inutiles ou méme
nuifibles , & de fimplifier le procédé fur
les principes d’une faine théorie , & fur
I'ezpérience. Les Particuliers fentiront
fans doute, que lintéree de leur fanté
.n'eflt pas d’imiter en rout les. Braffeurs ,

qui w'ontque le profit en vue. Mais,, sil
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eneft quelques-uns que le prejugé en-
gage 4 fuivre la routine ordinaire , ils
feront fuffifamment inftruits par ce que
j’ai déja dit. Je vais y joindre une notice
des différentesbieres qui fe vendentdans
les marchés d’Angleterre, & examiner
leurs qualités refpetives.

La biere de couleur ainbrée que I'on
fabrique 4 Londres, & I'Aile du Comté
de Burton , différent du Porter, en ce

‘que la dréche qu'on emploie pour les
] premieres elt fechée au degré de cha-"
leur qui donne cette couleur aun grain’ s
& par la quantité de biere qu ’on en re-
tire. La dréche brune quon emploie
pour fiire le Porter , produic un muid
de biere; la dréche de couleur ambrée
* produit & Londres une feuilletre & de=
suie-de biere qui porte ce nom , & l'on -
en tire unmuid & un quarr, parla ma.” .
niere d’opérer, adoptée dans le Comted
de Burton. Cette decret:ce ne vient que
de la quantité d'ean qu'on emploie pout
gicer les extraics de la dréche, & dutems
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plus ou moins long qu'an fait . bouillir
les mofits: cependant on-ne peut fe diffi-
muler qu’elle eft trés-fenfible , quoique
ce foient les mémes-ingrédiens & le
méme travail. La feule diftin&ion que
Pon'puifle faire, eft quel'on fait bouillic
‘davantage les molits qui prodmfcm la
Biere de couleur ambrée , parce qu'on
la deftine 4 étre gardée plus long-tems.
.. Ces deux dernieres Bieres font un’
peu fermes & pefantes , quoiqu’elles Le
~ {foient moinsquele Porter :elles ne con~
viendroient pas la confommation jour-
naliere des particuliers , qui préférerons
~ certainement une -boiffon vineufe plas
trempée & plus facile 4 digérer.

Les Bigres de Marlbrough ont une
_qualité plus fégere & plus vigoureufe ,
quoique leur deftination foit aaffi pour
les marchés. On 1’y fait pas bouillir les
"molirts au méme degré que le Porter , la
Biere ambrée & -1'Aile de Burten. La
dréche qu’on y emploie eft mieux choi-
e, ainfique le houblon. Les Bralleurs
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font dans I’ ufage d'y ajouter de la farine
de froment ou de haricots , ,tant pour
éviter I’évaporation que I'ébullition pro-
duit , que pour’lui donner une force
égale a celle des autres Bieres du mar-
ché. Cette addition augmentea lavérité,
la force de la Biere , mais lui donne un.

déboire défagréable, qui eft encore aug=

“menté par la pratique que fuivent ces

Braflears de battre la levure , avant de
verfer leurs bieres dans les tonneaux.
Cette biere eft ordinairement deftinée
3 &tre bue au bour de 'année ; ‘mais elle
s’ éclaircit fouventd’elle-méme beaucoup
plutde. Quelques Braffeurs la foutirent:
pour la mettre en vente ; d’autres la met-
tent en bouteilles, .
Les bieres de Dorchefter. font fabri~-
quéesdeméme que celles de Marlbrough:
elles ont un gotit & une odeur plus defa-

‘gréables, & font trés-mouffeafes. On at-

tribue ces qualités A ce que ladréche qui
les produit n’eft' que de l'orge germe ,
fans avoir été féché ; mais il parcitquiels,

] T
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les proviennent de la mauvaife qualité
de lalevare, ou dé ce qu'on les met
trop-tot en bouteilles , puifque d’ailleurs
elles font fortement houblonnées , &
que les bieres , en ce cas, ne-moullent
jamais, lorfqu’elles ont fermenté fuﬂi—
famment.

' Les bieres de Nottingham font faites
avec une dréche de couleur ambrée &
féchée 2 une chaleur de foixante - deux
degrés. Les Braffeurs de ce pays fuivent
Pancienne méthode de verfer I'eau dans
la tonne du mélange, avant la dréche,
& néanmoins leur biere eft plus belle &

- plus tranfparente que celles de Burton &
de ‘Dorchefter. - Leur ufage eft de cou-
wrir leyr extraic, tant dans Ia tonne du
mélange , que dans la chaudiere, avec
de la dréche & du blé de rebur, pour
empécher ; difent-ils , I’évaporation des
principes fpiritueux. lls battent aufli la
levure avant de metere la biere dans les
tenneaux , & y ajoutent, lorfqu’elle y

. gft verfée , de la farine de haricots on de -
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froment , §011r exciter la termentation.
1ls ne font pas bouillir leurs motits auffi
fort que les Braffeurs de Burton , ce qui

!/

‘rend leurs bieres plas légeres & moins

faporatives : ils y mentent beaucoup de
houblon j afin de pquvoir-lés conferver
long-tems.

Les bieres branes de Briftol, deﬁmces
pour les ifles de FAmérique , font faites

‘avec une dréche féchée a une chaleur de

foixante-fix degrés, 4 raifonde huit boif-
feaux pour deux muids. Les Braffeurs
fuivent la méthode de ceuxde Londres,

"excepté quant au boublon , dont ils re-

glent laquanticé fur le tems que labiere
doit-étre bue,, & conféquemment celui
auquel élle doit arriver 4 fa deftination.
Comme ils ont'en vue le' bénéfice & un
prompt débit , ils évitent autant qu'il eft-
poflible la dépenfe du houblon , & ne
font pas beaucoup bouillir leurs mofits.
Comme ils ont attention de rirer leurs
bieres en bouteille , aufli-tér qu’elles
font claires , ils n'ont point 4 craindre

Qjj
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quelles s'aigriflent , comme il pourroic
arriver s’ils les laifloient -dans les ton-
‘neaux , i canfe de I'épargne qu'ils font
du houblon, & cetie épargne fait que
Pamertume fe paffe plus vite, & que ces
" bieres acquerent plutdt une faveur égale.
On obferve que cette biere eft quel-
quefois’ un remede excellent dans les -
- Indes occidentales, ‘ot le climat & le . -
_régime de vivre occafionnent des confti-
pations opinidtres , que - cette biere a la
propriéeé de guérir. Elle a fouvent éé
falutaire dans les coliques feches, en
purgeant les humeurs dcres. En général
elle tient le ventte libre , & eft aufli
faine quelle eft agréable 4 boire. -
Cette obfervation eft trés-imporsante,
parce qu’il s’en faut beaucoup que les
bieres braflées @ Londres , telles que le
~ Porter ,aient la méme verta, quoique
braflées avec les mémes ingrédiens. Mais
la dréche qu’on emploie pour le Porter ,
eft {échée 4 une chaleur bien plus forte 3
le molt de cette biere a bien plus de
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corps:la forte ébullition qu’elle éprouve,

& la grande quantité de houblon qu’on
y met, lui donneroient plutée une qua-
licé aftringente que laxative.

- On voit par-13, quon peut faire avec’
“les mémes,ingrédiens, des bieres d’ef-
‘peces trés-différentes, en les t'ravaillam:

différemment , & cela dépend ,

grande partie, de Débullition. Je me
" propofe de difcuter cet article plus am-
plement , afin que les Particuliers puif--
fent comprendre lequel eft le plus avan-
tageux de faire bouillir fortement les
motiis , ou trés-foiblement ; s’il faut te-
nir un milieu entre ces deux extrémités,
ou ne pas faire bouillir du tout. Comme
leur intéret doit éere d’avoir une liqueur
‘vineufe , c'eft-d-dire ; qui dpproche du
vin par le montant & la faveur , qui ait
Ja méme propriété de faciliter la digef-
tion ; & qui reunifle enfin 'agrément &
la falubrité , ils ne doivent pas imiter en
tout les Braffeurs publics. On verra dans.
Ia fuite de cet Ouvrage, inconvéniens
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de la levure ; mais comme ce qu’on peut
y fubftitaer n’eft pas 4 Ia portée de tout
le monde , je vais commencer par expo-
" fer une méthode éprouvée ,p ar laquelle
on peut obtenir une trés- bonne biere
dans toutes les faifons de l'année, en
employant la levure, . '

Méthode pamiculiere. 3

-La qua;uité refpe&ive d’eau & d'it=
grédiens que je viis prefcrire, eft pour
tirer trois muids de biere, par-trois mé-
anges ou extraits fucceflifs ; favoir
deux muids de biere force , & un muid
de biere de table. Les Particaliers qui
ne voudroient pas en faire une aufli

-grande quantité , pourront facilement
réduire 4 urfe plus petite celle de -I’eau
- & des ingrédiens, pourvu qu’ils obfer-
“went la proportion que je prefcris. Mais:
je fuppofe que I'on a une cuve 3 deuble
fond , garnie de fa pompe, telle queje
T'ai décrite 5 une chaudiere d’une capa-
cité fuffifante pour foutnir la quantité

~
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‘d’eau qui doit &tre verfée dans la cuve

du mélange, un récipient, &c., & que

Ja dréche & le houblon qu'on emploie
font -de la meilleure qualité.

La dreche doit &tre de 'efpece la plus,
pale, comme ayant éré féchée & un feu
lent & modéré: il en faut vinge - quatre
boiffeaux pour les trois extraits, qui

doivent rendre ttois muids de biere.On -

commencera par.en mettre vingt boif-
feaux dans la cuve, pour le premier ex-
trait. o o
On fera chauffer 'eau dans la chaudiere
jufqﬁ’;‘t»ce qu'elle ait acquis une chaleus
de foixante-cinq i foixante-dix degrés
du thermomertre de Réaumur, plas ou
moins entre ces degeés , felon la faifon
oti I'on eft. Je fuppofe qushl’on eft an
mois d’O&obre, deux outrois degrés de
différence ne caufentaucun inconvénient
dans cette faifon.
Comme le premier extrait doit pro-
* duire un muid de biere , il eft néceflaire

en ce cas 5 que _la chaudicre contienne -

-
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fix cent cinquante pintes , 4 caufe de la
quantité que le marc de vingt boifféaux
abforbe , & parce qu'il s’en diffipe une -
partie par I'évaporation. '
Lotfqu'on veut s"2ffurer parfaitement
fi 'on 2 donné al'eau la chaleur nécef-
faire pour extraire les principes fermen-
tefciblesde ladréche ,on peut employer -
un moyen bien fimple , qui épargne du
tems, & emptche qu’elle ne fe mette en
grumeaux. Il “confifte 4 verfer d’abord
fur la dréche une certaine quantitéd’ean
froide , 4 bien remuer ce mélange , afin
d’en former une pite bien lide, & ajou-
ter enfuite une plus_grande quantité
d’eau dans I'état d’ébullition. On peut
trouver-ainfi trés-promptement, & avec
la. plus grande exactitude , le degré de
chaleur convenable , parce. que"la cha- -
leur de Peau bouillante eft une mefure
fixe , fur laquelle on peut fe régler pous
P’amener au point dé chaleur que I'on
-~ defire, en y ajoutant plus ou moins d’eau
froide , & ep ayant égacd » comme je .
I'ai

N
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Iai déja obfervé, 4 la faifon dans laquelle
on travaille, & d latempérature actuelle
de lair.
L’eau étant verfée dans la cuve, §'¢-
- leve en forme de bulles, par les trous
du faux-fond , julqu’d la furface de la
dréche. 11 faut alors I'agiter avec des ra-
mes peadant une demie - heure , & fi
cela ne fuffic pas pour opérer un parfait
mélange , la remuer encore avec des ra-
bles, le méme efpa'ce de tems, ouméme
une-heure , ¢’il eft: néceflaire. On laiﬂ'e
enfuite repofér la liqueur Pendant une
heure & demie , ou: jufqu’a ce que I'on
voiedes flocons blancs fe dépofer au fond
- de la cuve, & l’extraxt commencer 3
s *éclaircir. S :

On fait alors couler la hqueur dans
le récipient , aprés-avoir mis, dans la
cuve deux livres de houblon renferiné’
dans un fac ou un filet. On peut méme
‘le mettre fans 'enfermer., fi Porifice de
-la cuve 4 par ou la liqueut s’¢coule , eft
garni d'une grille ; 'objet de corce pré-=

~ R
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cautiondtant feulement deretenir le hou—_

- blon, 2fin que la liqueur paffe chaire dans

le récipient. L’addition de ce houblon a
pour bus d’ empcchet Pacide de fe déve-
hpp@r & de dominer dans la liqueur,
ce qui pourroit arriver fans cela, fur-
tout logfque l'air eft chaud : elle rend
alorsa I'aecelcence, & ilefk bien difficile
de. rémédier i cet accident. o
Il faur mettre enfuite dans la cuve ,
deux boiffeaux de nouvelle dréche , &
waiser le fecond extrait de méme que le
premier , & Pexception -qu’il ne: faut
mertre que trois cent cinquante pintes

) daay, parceque le premier marc. eft

déja imbibé , que cette eau doit Eure un
peu plus chaude, qu'il fuffic de braffer

| pendant une heure, & laiffer sequcn le

mcme efpace de tems.
Pendant que ce fecond extrait fe raf-
feou on vetfe le premier du récipient

" dans la chaudiere. -

Dans la pratique ordinaire , il ne

" peut y avoir de regle qui fixe précifé,

~
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ment le tems que I'on doit faire bouillir
les mofits. On doit feulement avoir
égatd. pour cela au tems auquel on pré- /
fume que la biere doit s’éclaircir. Celui
qui la fabrique ne peut donc étre guidé
que par fon intelligence & fon ‘expé-

“rience , pour favoir s'il doit faire bouil~
lir plus -ou moins long tems. Mais R
comme on n’a pas befoin de faire bouil-
lic plus d’une demi-heure les mofits
d’une biere formée d’une dréche pale 3
8 que l'on deftine 4 &tre gardce unan,
C’eft cet efpace de tems qui convieptdans
la méthode que je propofe.

~Jaidit précédemment que la quannte~
du houblon que I'on doit employer , dé-
pend.en général de fa bonté,de la quan.
tité de dréche , & du tems qu’on veur_
garder la Biere. Dans la pratique ordi-
naire , fa quantité¢ eft fixée 4 fix livres
& demie pour huit boiffeaux de dréche,
lorfque 'on veut garder la Biere une an-
née. Ainfi, comme on a employé , dans

le cas ytéfent ,vmgt-deux boiffeaux de
- Ri xj



196 Infrulfions fur I'Art
dréche, dix—fept' livres quatorze onces -

- fuffiront pour les deux muids de Biere
forte. Mais , comme on en a pris deux
livres pour coulerles ‘deux extraits, il
fuffic d’enemployer quinze livres qua-
torze onces, dont on formcra un extrait
par décoltion.

Il eft impofiible de dctermmer préci -

fément le degré de force que l'on doit
donner 4 cet extrait, parce quon n’en
peut bien juger que par la déguftation ,’
& qu'il arrive plutor ou plus tard 3 fa
perfeGion , felon que la décottion eft
plus ou moins accélérée. J'obferverai
feulement qu’un degre de chaleur modé-

_xée, & foutenu avec ¢galité, produira
Pextrait de houblon le plus délicat, -au
lieu qu’une chaleur trop vive luidonne
un goﬁt_défagréablel, parce qu'elle faic -
diffoudre fes principes les plus groffiers.

On peut donc juger facilement par la

. déguftation, fi ]a décoltion eft au poine
convenable , parce qu'au moment ou
elle commence i manifefter une faveur.
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dure & auftere , il faut la retirer du feu..
On féparera cette décottion en deux
portions , que I'on ajoutera 4 chacun des
deux moiits , quelques minutes avane
de les verfer dans les réfrigérans : on

-obtiendra par ce moyen., une Biere plus
favoureufe & plus agréable que fi I'on
faifoit bouillir le houblon , ou méme fa
décoction dans le moiit pendant un tems
confidérable commafor;tordmauement

T les Brafleurs.

- Il eft inutile de rc'péter_ici ce.que jai
dit fur le choix de la levure & fur la
.qualité qu’elle doit avoir. Al’dgacd de [2
-quantité , elle dépend de I'état de l'air,
dans l¢ tems que Ion opere : fa tempé-
rature au mois d’O&obre, eft de huit 4 dix
-degrés au-deflus du zéra. La quantité de
levure néceflaire alots, eft cinq pintes ou
. un peuplus pour huit boiffeaux dedréche,
* ce qui fait environ quatorze pintes pour
les deux ruids dont il s’agit ici. Il fera
facile de calculer ce qu'il en faut dans

- d’autres températures.
- R iij



g8 In/im&’tons ﬁ:r l’ Art

Pour éviter les rcpmnons , je Ten--

voie.le Leeura ce que jai dit,au cha-

p\itre de la manipulation des- Braffeurs
de Londres, fur I’ empldl de la levure,
les fignes & la conduite dela fermenta-
tion. Il n’y a ancune différence , finon
que je ne confeille point de battre &
d’enfoncer la levare, Lorfque 1a Biere ,
- dont je viens de donner le procédé, n’é-

prouve pas d’accidens occafionnés éat
" des caufes imprévues & indépendans de .

Ja manipulation (accidens qui arrivent
" arés-rarement ) , elle devient claire & . .
~ en ¢ratd’étre bue vers le milieu de I'éeé,
quelquefois beaucoup plurde, {ans qu'on
ait befoin de recourir 4 Partifice pour
Péclaitcir. Elle ne l'eft cependant pas
affez pour &cre mife en bouteilles avant
le mois de Septembre fuivant.

Quant-i la biere de rtable, pour la-
quelle on a réfervé & 1aiffé dans la cuve '
‘du mélange le marc des deux premiers
extraits , on ajoute dans cette cuve les

deux boiffeaus de dréche qui font reftés
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des vingt - quatre; on verfe un muid
d’eau pat-deffus; on braffe comme on
a fait les deux premiers extraits, & I'on
met enfuite dans un filet une livre quae -
torze onces d¢ houblou ,-que 'on_avoit
pareillement réfervée. Le refte del’opée
ration pour ce troifieme muid, eft le
_meme que pour les deux premiers de
Biere forte , excepté quune décottion
de quatre livres de houblon fuffit
pour la Biere de table, i I'on veut
‘quelle foit claire & en érar derre’
bue I'été fuivant-; mais (i l'on veut
qu’elle foit plutéten boite, la quantité
“téfervée , & mife dans le filet, fera fuffi-”
fante.On fera bouillit ke moficune demi-
heure, ou feulement un quart d’heure,
& volonté: en ce dernier cas, elle fera
en état d’8re tirée au tonnean, ou mife
en bouteilles au bout de fix femaines.,
Si la levare qu’on emploie provient
d’'une Biere forte, il n'en faut quete .
tiers de la quanuté qu'on a employ\.e
pouc les extraits précédens.
~ Riv
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Bicre q’c table braffée feule.

Comme les Bieres, en général , foit
‘nouvelles , foit anciennes , lorfqu’elles
font fortes, ne font pas réputées pro-
“pres 4 favorifer la digeftion , quelque
mérite qu’elles puiffent avoir d’ailleurs,
je vais décrire un procédé pour faire une
.Biere tempérée , qui réuniffe Fagrémenc
& la falubrité, érant bue aux repas. Le
dernier chapitre contient la maniere
de la faire avec la plus grande écono-
mie , lorfqu'on veur faire. en méme-
‘tems une Biere forte : celle-ci érant
braffée feule fera un peu plus coliteufe,
mais elle aura plus de qualité.

La -quantité d’eau, que I'on emploie
ordmaltement pour les Bieres foibles ,
eft de deux muids & demi fur huit boif-
feaux de dréche: mais en ce cas, la
Biere eft trop délayée. Je propofe celle
dedeux muids que l'on a coutume d’em-
ployer pour les meilleures Bieresde Dot~ -
chefter.
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11 eft inutile de répéter ici que Ia
dréche la plus convenable pour cette
efpece de Bieré eft celle .qui a &é
{échée 4 une chaleur douce & graduée. -
Dans la proportion que je propdfe
de deux muids d’eau pour huit boif-
. feaux de dréche , il faut faire deux ex-
traits, & comme il eft 4 propos de pou-
‘voir garder cette Biere fix mois , ou
méme davantage avant de la tirer, la
manipulation doit &re la méme que
. celle du chapitre précédent , excepté
que, comme l'acidiré n’elt pas autant
difpofée 4 dominer dans la liqueur , il
faut un peu plus de levure , ou. autre
* ferment pour y exciter la fermentation.
" Dans le procédé de la Biere forte , on
fait couler I'extrait au travers de deux
livres de-houblon qu’on a réfervées de
1a décoion : une livre fuffic pour cétre
‘Biere-ci, parce que comme elle eft beau-
coup plus trempée , elle n’a pas autant
de difpofition a fermenter & 4 saigrir.
Les perfonnes curieufes d’avoir une

7/
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bonne Biere de table , formerit leur
motic d’un feul extrait: la liquear eft
alors plus agréable & plus fpiritaenfe,
& acquiert d’elle-méme la tranfparence.
“beaucoup plutdt. Dans 'an'& dans I'au-
tre cas, on fe garde-bien de battre la
levure.

Il doit, fans doute, refter dans ke -
marc de la dréche des principes qu’un
{eul mélange n’a pu extraire. Aufli ve
procédé ne convient-il qu’aux particu-
liers , qui ne confultent que I'agrément
& la fanté, & non aux Braffeurs , qui
n’écoutant que Pintérér , craindroient
de perdre la moindre chofe. H eft ce-
pendant wés-vrai qu'il ne peur refter
dans ce marc que les partties les plus
groflieres : d’ailleurs comme deux muids
de Biere tirée d¢' huit boiffeaux de dré-
che, parce ptdcédé ne reviennent pas,
toute dépenfe comprife, 4 plus de trente
livres , ce qui“faic un fol la pinte , 1a*
-perte de ce reftant mérice bien peu-
d’€tre regréeée.
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Cleft par un procédé pareil , avec de

la dréche & du houblon de lIa méme qua-
“lité que les Bieres fe fabriquent dans
le Comté de Wilt (Wiltshice) , i ce
n’eft qu'on n’y emploie pas le houblon
en déco&ion , mais.en nature. Mais les
Braffeurs ont foin de ne pas le faire’
bouillir trop violemment. lls en em-
- ploient deux livres en Eté, fur huic
boiffeaux de dréche , & une- livre feu-
lement en Hyver. Cette quantité fuf-
fit pour garder cette Biere fix femaines:
elle s’¢claircit d’elle-méme téés-promp-
tement. C'eft la Biere la plus efftimée
* des connoiffeurs , en Angleterre , pour
la légéreté & la falubrité. Celle en par-
ticulier qu’on fabrique dans les villages
fitués aux environs de la plaine de Salis-
bury, !’ emporte de beaucoup au-deflusde
celles qui fe fabriquent dans les Villes:;
les Voyageurs la boivent en abondance,
_ fans en &tre aucunement incommodés ,
& le peuple de ce pays paroit plus
fraxs & plus fain que dans beaucoup
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-d’autres, ‘Elle ne peut-devoir fes bons
effets , fi différens de ceux .que pro-
-duifent les Bieres fortes & violemment
bouillies , qua la maniere dont on les

, fabnque. -
Aile d’Avomc.

- La fimplicité du proccdc par leqnel
on obtient l'aile - d’avoine, fait conjec-
turer que cette boiffon eft fort ancienne,
que c’eft la méme que les anciens Bre-
:tons buvoient dans leurs jours de fete,
& dont Céfar fait mention dans fes com-
mentaires. Elle eft aufli de la méme
nature que celle que les Indiens tirent

de leur mais dans quelques cantons de
I'Amérique. .
~ L’avoine eft , fans contredit , I'ef<
- pece de grains la plus foible que I'on
emploie pour faire de la Biere. On
doit choifir celle dont le grain eft petit
& court , p'arce guil eft mieux nourri,
qu’il a I'écorce plus tendre,, & rend plus
de farine que le grain long. On traite
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ce grain » pour le convertir en dréche ,
de la méme maniere que celle d orge la
plus pile. On trouve de l'avantage 1
Pexpofer 4 I'air pendant deux ou trois
jours apres qu'il a éeé moulu : certe,
pratique le difpofe d s "attendrir & 3 fe
ldevelopper plus facxlemcnt » lorfqu’on.
en tire l'extraic.

. 1l faut huit boiffeaux de‘_cette dre-
che pour produire un muid deBiere :
ainfi 'on doit employer quatre cent pin-
tes d’eau , pour fournir 4 la quantité que
le marc de cette dréche abforbe & re-
tent. L'ufage eft d’employer cetie eau
froide , parce qu'on n’a intention d’ex-
traire que les. principes fucrés & fpiri-
‘tueux , & non les matieres huileufes &

groflieres : mais on laiffe tremper la drc— .

che pendant vingrquatre heures,

On verfe cette eau, par-deflus la dre-
che , dans une cuve 4 double fond, com-
me dans les autres procc'dés : mais on ne

¢

brafle le mélange qu’a differens périodes,, -

& on le laifle. repofet pendant quatre

Al
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heures au ‘moins , afin (jue‘l ean-puifle-
extraire parfaitement les prmcnpes fer-
mentefcibles.

Comme I’ Etc 8 méme tout le tems
~de Pamée compris entre les mois de
'Mars & de Septembre , eft la faifon 1
plus-propre 4 fabriquer cette Biere ; on
congoit facilement que la chaleur nata-

relle de dréche , aidée de celle de lair,
doit commuﬁiquer au mélange une tem-
pérature~ fuffifante pour s’imprégner des
prmcxpcs les plus déliés , & le difpofer
i la fermentation , fans le fecours du
‘ feu. Pans cette intention, on concentre ,
autant qu’il’ et pofﬁble , cette chaleur
, naturelle , en tenane la cuve du mélange
parfaitement clofe & couverte : cette
précaution eft d’autant plus efficace que,
~ comme 'on ne tire qu'un feul extraic de
la driche’, ‘il eft d’zutant plus chargé
de principes, qu’il ne perd rien de fa
chaleur. Elle empéche encore que la
liqueur n’acquiere un gout de pite;, qui
Yaffadiroir, A
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Lorfque I'extraic eft parfaitement re-
pofé , on peut, (i 'on veut, le couler
dans le récipient , en le faifant paffer
au travers d’une déco&ion de deux li-
vres de houblon bien choifi. Cependant
on peut le fupprimer, parce qu'on n’a
pas 4 craindre, en fuivant ce procédé,
que le motit fe corrompe ou s’aigriffe ,
comme cela peut arriver lorfqu'on em~
ploie une driche de mauvajfe qualité ,
" ou lorfqu'on foree les extraits , cas aux-
quels le houblon eft néceffaire pour pré-
venir une fermentation trop hitive.
. Laile d’avoine fubit naturellement
la fermentation j mais fi 'on ajoute du
~houblon au mediit, on aura befoin de
I'aide d’une pinte de levure, ou envi-
ren , pour la faciliter : on en mettra les
srois quarts dans la cuve , & le reftant
. dans les tonneaux. ¥
Cette aile s’éclaircic d’elle-méme au
bour de quinze jours, plus ou moins,
felon la températuse de l'air , & celle
du cellier : on peut alots la tirer au

-~
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tonneau, ou la mettre en bouteilles ; 5

a volonté.
9

Altérations qui furviennent aux Bieres ,

- & remedes ethp(oye's par les Braffeurs.

Les marqueés qui cara&érifent une -

bonne Biere font un montant agréable ,

_'gne faveur umie , & la tranfparence.
‘Lorfqu'une Biere péche par cette der-

niere qualit¢ , le montant qulelle a eft
toujours défectueux , & fi le tems ou
Part lui reftitue la tranfparence , elle
reprend: ofdinairement en méme-tems

Les altérations que les Bieres éprou-
vent, qui leur donnent un mauvais cil,
une odeur ou une faveur défagréables ,
& les empéchent d'étre potables, pa-
roiflent donc venir.de la méme fource ,
du moins les principales : car il y en a
quelques-unes qui ne font caufées que
par des circonftances accidentelles.

Les Brafleurs diftinguent cinq fortes

d’aleérations , qu’ils expriment par les dé-

nominations
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_nominations de Bieres revéches , Bieres
grifes , Bieres troubles ou nebuleufes,
Bieres aigries & Bieres plates ou paflées.
Lor{que les Brafleurs ne peuvent par-
venir 4 éclaircir les Bieres par les moyens
ordinaires , dont j"ai parlé, ils les.nom-
ment revéches , & ont recours a d’autres
moyens’, qu’ils croient capables d’atté-
nuer les huiles groffieres , qui s’oppo-
fent i la clarification , & de les incor-
porbr en partie avec la llqueur en pré- -
cipitant les marieres terreufes avec lef-
quelles elles forment un compofc fa-
voneux. lls mélent huit livres/ de tale
avec-de la vieille Biere, & verfent-ce
mélange dans‘un muid de celle qu'ils
veulent clarifier. Si ce remede n’opere
pas, aprés avoir éué répéeé plufieurs fois
ils ajoutent fix onces d’huile de vitriol :
fi la Biere ne fe clarifie pas encore,
ils y ajoutent huit onces de vitriol,
Lorfque tout cela ne réuflic pas, la
Biere paffe bientdt'd un état pire que
le’ premier : les huiles groffieres ,-qui y
. - S
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éroient auparavant fufpendues , nagent
'3 fa furface : les Braffeurs I'appellent
alors Biere grife. Dans l'efpoir d’atté-

_nuer ces huiles , ils triplent la quantité

. du talc, & augmentent jufqu'a douze
onces celle du vitriol : ils y ajoutent
aufli une portion d’ean forte.

Lorfque les Bieres font devenues
louches & opaques , 4u point d’inter~'
«cepter entiérement le paffage des rayons
de lumiere, les Brafleurs les nomment
nébuleufes.. Comme cette altération a
jufqu’a préfent écé régardée comme incu-
rable , les Brafleurs ont recours a Par-
tifice pou'r malquer ce défaut, & trom-
per le vulgaire. Les uns y mettent de
la” mélaffe réduite en caramel, pour les

. colorer ; d’autres y ajoutent de la cou-

’r pérofe : mais elle ne peut manquer de
donner un il trés-défagréable & une
faveur nauféabonde.

En lifant P'ufage que les Braﬂ'eurs
font, pour raccommoder lears Bieres,-

_ de moyens auffi peu analogues 4 1a na-
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ture d'une boiffon qui doit érre éga-
lement faine & agréable, on feroit ten-
“tédela prendre en averfion, fi je n'aver-
tiffois qu’il y a d’autres moyens éga-
lement innocens & efficaces de remédier
a ces altérations , que d'ailleurs routes
“les Bieres n’y font pas fujettes, &
qu’elles ne font jamais caufées que par
une mauvaife manipulation. Cleft ce
que je me propofe de prouver ci-aprés :
je vais paffer aux auttes altérations que
toutes les Bieres , méme les mieux fa-
briquées, peuvent éprouver par des acci-
dens 1mprévus. ) ‘
Il arrive quelquefois que les Bicres .
perdent leur force : on dit alors qu’elles
font plates ou éventées. Un Auteur ano-
nyme prétend que cette \altcratlon pro-
vient du défaut d'air extérieur , & pro-

. pofe, pour y remédier, de changer les
tonneaux de fituation , en les ‘mertant
c’en-deflus deffous , & de méler ainfi la~
_lie. avec la Biere, afin d’y rérablir 1a
Fermentation. Si cela étoit, il feroit tréss

S ij
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facile de donner accésal’ extérieur : mais
lexpcuencq app;end au contraire que
c’eft cet accés qui fait éventer les boif-
fons fpiritueufes. Cette altération pro-
vient plutdt de ce que la Biere n’a pas
fubi une fermentation fuffifante , tant
dans la cuve qué dans les tonneaux 5
ou de quelque défaut dans ces tonneaux.
De quelque caufe qu'elle provienne, on
rétablit facilement ces Bieres , en les

faifant fermenter.de nouveau.
La cinquieme alterauomque Jes Bieres
peuvent éprouver , c'eflt I'acefcence 5.
cleft-d-dire , qu’elles s"aigriflent , ce qui
arrive lorfqu'on n'a pas employé une
~ quantité fuffifante de houblon, ou lorf{-
‘quavec le tems fa verta s’épuife , &
que le principe acide domine ;- Jorfque
les Bieres font trop long-tems-gardées ,
ou lotfque la rempérature de lair eft
trés -chaude , & que fa chaleur pé-
netre dans les celliers. Quelques Braf-
* feurs font paffer cette Biere, en mélant
avec elle fept huitiemes de Biere nou-
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velle ; mais c’eft un trés-mauvais. expé-
dient , qui les gite toutes les deux. Cette
Biere mélangée devient plate aufli-tdc
quelle eft tirée ; on y diftingue toujours
.deux faveurs différentes, & elle occa-
fionne des colique’s,

D’ autres emploient pour tctabhr ces
Bieres , des coquilles d’huitres calci-’
ées , 8& du fel d’abfinthe , ou'de la
chaux vive & du fel de rtartre , du gin-
gembre & autres,drogues , ‘dont " quel-
'ques uns peuvent les raccommoder juf-
qu’d un certain pomt , en abforbant I'a-
cide dominant; mais elles alterent né-
ceffairement leur faveur naturelle’, &
les rendent ameres. Ces Bieres repren~ R
nent d’ailleurs en trés-peu de tems leur
acidité,
Rermedes plus eonvenables aux altérations

. des Bieres.

- Jai obfervé précédemment que les
Bieres piles fe. fagonnolent & fe clari-
fioient d’elles-mémes; mais les Bieres
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brunes ont befoin d’artifice pour devenir |

claires, ce qu’on .ne peut atcribuer qu'a
la forte chaleur que la dréche a éprou-
_ vée, lorfqu’on la faifoit fécher & méme
riffoler , & 3 la pratique vicieufe de faire

‘bouillir fortement le heublon avec la .

dréche, ce'qui fait que les huiles grof-
* fieres de 'une &-de l'autre fufpendues
“dans la Biere , fans &tre incorporées avec
elle, leur donnent les qualitéds qui les
font nommer par les Brafleurs , revéches,
grifes & nébuleufes. Les Bieres pales-ou
ambrées ne font pas {ujettes 4 ces alté-
rations, parce que la dréche quiles pro-
duit a ¢t¢ féchée 4 une chaleur plus mo-
- dérée que celles avec lefquelles on fa-
brique les Bieres brunes ; & qu'on ne
fait pas bouillir. le houblon comme pour
ces dernieres.

Les Braffeurs expérimentés , convien-
nent de ces eanfes , que j'afligne anx
trois premieres altérations des Bieres ;
" mais comme ces accidens n’arrivent pas
toujours, ils perfiftent dans leur habi-
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tude , parce qu’ils s’i'maginent faire un
plus grand profit en épuifant la dréche
& le houblon de tous leurs principes,

~ par une “forte- ébullition, 11 neftpas d

préfumer que des Particuliers qui ne
doivent confulter que I'agrément & la
- fanté, foient tentés d’imiter leur prati-
que : mais comme il pourroit arriver
que quelques perfonnes fifent de ces

" Bieres viciées , foit qu'ils en euffent

acheté, ou foit qu’ils fe fuflent laiflés
perfuader par quelque Bra(feur d¢ fuivre
fa routine, je ne dois pas négliger d'in-
diquer les remedes que je crois préfé-
rables 4 ceux qu'on emploie ordinaire-
‘ment,

Les Brafleursconviennent encore que
les bieres qui éprouvent les trois pre-
mieres altérations , ont befoind’un trés-
puiffant atténuant , qui puiffe difpofer
ces huiles 4 étre incorporées avec la li-
" queur. Ils emploient en conféquence ,
Ihuile de vitriol & I'ean forte ; ils ne
réufliflent pas toujours, malgré la force

~
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de cesacides, d guérir les deux premieres
altérations , & regardent la troifieine,
comme incurable. E .
Quant 4 moi, je penfe que ces trois
- altérations ne font que trois degrés
d'une méme maladie , & Pexpérience
m’y autorife , puifqu’elles' ont la méme
fource , & _qu’on les guérit toutes les
" trois de la méme maniere. Mais on ne
. doit pas attendre cette gucnfon de lac-
tion violente des acides mineéraux; I'ef-
fervefcence précipitée qu'ils-occafion-
nent , eft plutde capable de détruire les
principes dont on fe propofe I'union ,
que de favorifer leur combinaifon. On
doit donc s’occuper dramener cesbieres 5
dont I'altération n’eft due .qu’a 'emploi
d’une dréche féchée i un trop grand feu)
‘& du houblon trop fortement bouilli ,
au méme érat ol arrivent naturellement
les bicres fabriquées avec une dréche
féchée i un feu modéré, & avec du
houblon dont on n’a pas extrait lgs prin- -
cipes avec top de violence. Or, cela
: ' ne



de faire la Biere. 217
ne peut s’effeGtuer qu'en leur faifant
fubir une nouvelle fermentation , dont
Pacion graduée puifle opérer la combi-
“naifon des principes vineux, en préci-
pitant les matieres hétérogenes. Mais
une condition eflentielle  pour rendre
cette nouvelle fermentation utile, c’eft
de choifir un ferment convenable. Ce
feroit un grand abus de penfer que tous
les acides font également bons pour ex-
“citer la fermentation dans les liqueurs
vineufes. 1°. Quoique l'on convienne
qu'il eft pofible d’adoucir avec de 'ean
les acides minéraux , au point qu’ils
produifent fur la' langue le méme degré
de fenfation que les acides végéraux ,. il
s’en faut beaucoup qu'ils produifent les
mémes effers fur les liqueurs. 2°. Les
acides végétaux varient méme enrr’eux
par leurs effets : 'acide du tartre differe
fenfiblement de celui que contient le fuc
des raifins ‘nouvellement exprimés, &
méme de celui des lies de vin fraiches.
-Ces différences ne font vraifemblable-
. - T

\
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‘ment dues 'qh’i la différente proportion
des huiles unies aux acides végéraux:
<e n’eft pas ici le lieu de les ‘examiner}
1mais ce qui-eft relatif 4 mon fujet, C’eft
‘que I'expérience nousapprend-que moins
‘les acides végétaux contiennent d’huile,
plus ils excitent dans les liqueurs la fer-
‘mentation acide , & qu’'au contraire ,
plus ils en contiennent,:plus ils - favori-
fent la fermentation fpiritueufe.

‘Le levain des Boulangers & la-levure
‘de biere , font:peut-&tre ceux de tous les
lacidesvégétaux qui contiennent le moins
d’huile , & par-13 les plus propresd pro-
‘duire "du vinaigte, au lieu d’une boif-
{on vineufe , i ‘leur ‘acidité n'éroit pas
‘cottigée par 'le houblon , qui, comme
‘toutes les autres fubltances-ameres, a la
‘propriété de mortifier les acides. On
‘oppofeta péut - étre 4 mon - opinion ,
“qu’on ne laiffe pas de faire ' de la Biere
“fans houblon, & qui eft connue fous
-le nom:d’Aile : cela ne détruit pas mon
principe- , puifque ces ailes ont tou-
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~jours une faveur acide trés-fenfible ;. &
qu'elles deviennent aigres fi 'on en-
-treprend de les garder. Les acides les
plus convenables ponr exeiter la fermen-
tation dans ces bieres , font des-acides
végéraux huileux , tels que les lies de
vin fraiches, ou les fucs de nos fruirs
¢té nouvellement exprimés : ils ne
- manqueront pas de produire l'effet de-
firé , & meéme les bieres , en geénéral,
feroient beaucoup meilleures,fi on les
fubftituoit toujours 3 la levure.
Quoique les bieres piles s’éclaircif-
fent d’elles-memes, fans qu'on ait re-
cours d l'artifice , elles éprouvent quel-
quefois par le laps dutems, ou par quel-
qu’accident, les deux dernieres altéra-
tions , auxquelles les autres bieres font
fujettes; elles peuvent deveniraigres ou
Aplates ; C'eft-d-dire , perdre leur force.
On a vu ci-deflus , que les Brafleurs
emploient, pour les raccommoder , des
fels alkalis, des.chaux au des terres ab-
forbantes. Il ne peut réfulter de cesmé-
T ij
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langes que des fels , qui changent & dé-
teriorent la faveurde la Biere, qui méme
“peuvent &tre nuifibles i la fanté jufqu'a
un certain point. D’ailleurs , ces correc-
tifs n’ont un effet que partiel & momen-~
tané : les bieresainfi raccommodées , re-
prennent biencdt leur aigreur , fi on ne
les boit pas auffi-tot. Cela n’arrive pas
“lorfqu’on méle 4 ces bieres une décoction
de houblon , qui abforbe” I'acide domi-
nant, & ne leur communique aucune
faveur que celle qu’elles ont ordinaire-
ment : c’eft le meilleur remede que l'on
puiffe employer. On ne peut en prefcrire
Ia quantité ; comme elle dépend du de-
gré d’aigreur de la biere , I'expérience
feule peut la fixer. Il eft vrai que ce
houblon , en corrigeant I'acide, érerve
quelquefois la force de la liqueur, & la
rend , comme I'on dit , plaze ; mais le
méme inconvénient a lieu, lorfque on
emploie des chaux ou des alkalis. Ainfi ,
ceft le meilleur remededue I'on puiffe
appliquer aux bieres aigres , foit qu'on
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emploie ce corre&if en nature , foit
qu’on y en ajoute un. extrait,

Lorfque les bieres font devenues plas

“tes , quelques Braffeurs emploient pour
les ranimer, des covques du levant , du
gingembre, de la graine de paradis, &
autres drogues {femblables , qui peuvent
produire quelqu'effes en vertu de leur
qualit¢ aromatique , mais font incapa-
bles de donner aux bieres une qualité
vineufe. D’autres , avec plus de raifon ,
y ajoutent un fyrop de mélaffe , qui
cependant ne peut dtre d’aucune utilité,
4 moins qu’on ne fafle fubir 4 ces bieres
une nouvelle fermentation :d’ailleurs la
mélaffe doit communiquer aux bieres
une faveur défagréable. On réuffiroic ,
fans doute , en faifant fermenter ces
bieres avec du fucre; mais cetexpédient
eft trop coliteux.

On réuffic parfaitement 4 réeablir ces
bieres, en employant pour les mettre
en fermentation, des lies de vin frai-
ches Sil'onn’ena pas, je confeille de les

T iij
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miélanger avec une biere vive qui‘ait par
elle-méme beaucoup de vivacité, telle
quie I’aile dont je vais donner le procédé.

- Aile blanche de Flandres.

“Cetteaile fe fabrique avec une dréche
pile & légérement {échée : on n’y ajoute
ni houblon , ni aucumr autre préfervatif,
parce qu’elle eft deftinée 4 étre bue auffi-
tor qu'elle eft faite, Ea fermentation
s’établit fans l'aide de:la levure,de la .
maniere fuivante. : )

Lorfque I’extrait eft tiré & verf¢ dans -
le récipient, on prend une certaine quan=
tité de farine de froment , de dréche ou
de-haricots (il n’importe laquelle): o
forme une pite avec I'une ou I'autre de
ces farines , & des blancs d’eufs. Cetre
péte, ajoutée au moiit, y excite la fer~
mentation , qui fe manifefte par une
légere écume blanche: I'écumie n’eft pas
plutdr abaiflée , que la liqueur a fuffi-
famment fermenté. Elle eft alors enétar
d’¢re bue , quoiqu'clle ne foit pas
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claire : on n’attend pas méme qulelle
le devienne , parce quelle s'aigriroir,
Elle eft vive & pétillante, & eft tres-
agréable 4 boire ; il ne lui manque que
Ia tranfparence.

On ne la fait pas fermenter comme

les autres , dans. des, ronneaux , & l'on’

n’emploie pas non plus des cuves; mais
comme elle exige une grande propreté ,
i caufe de fa difpofition 4 1’acefcence ,
I'ufage eft de la verfer immédiatemens
. du récipient dans des jarres de terce
verniffée : c’eft 1d qu’on la fajr fermen-
ter, & on ’en tire & mefure qu’on en. 3
befoin.

Cette aile convient parfaitement pous;

donner du feu & de la vivacité aux
bieres qui en manquent , & elle eft trés=
. facile 4 faire , en'telle quantité que I'on,
veut. Il en faut d’avantage pour exciteg
la fermention dans les bieres anciennes
que dans les nouvelles , & en général la
quantité dépend de la fantaifie. Lorf-
qu’elle eft ainfi mélangée, ellen’eft plus
Tiv
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fujette'i s'aigrir , comme auparavant,
A caufe du houblon qu'on a mis dans la
biere , avec laquelle elle a fermenté.
Elle eft dailleurs trés-falubre; les fem-
mes de la Flandres en boivent fans mé-
nagement, & jouiflent d’une fanté &
d’un embonpoint qu’on voit rarement
ailleurs.

Labonté de cette aile, & la maniere
dont elle eft fabriquée, prouvent fenfi-
blement que le houblon, la levure, ni

Ia pratique de faire bouillir les motits ,

ne font pas efentiels pour faire de bonne
biere. J'ai déja eu occafion de faire en-
tendre qu’une partie des pratiques ufi-
tées , étoit non-feulement inutile , mais
méme nuifible : je vais les examiner plus
en dérail , afin qu’on foit en érar de dé-
cider s’il eft poflible & avantageux de
les réformer,

Examen critique de la manipulation des
Braffeurs.

Ceft d’aprés P'expérience , que les
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Brafleurs ont jugé que I'eau deftinée 4
extraire les principes fermentefcibles de
la dréche, doit avoir foixante - huit de-
grés de chaleur ( en prenant pour regle
le thermometre de Réaumur). Mais je
ne puis approuver la maniere dont ils -
amenent I'ean d ce degré. Ils ont cou-
tume de la porter d’abord prefqu’d cent

- douze degrés , qui font le terme deI'é-
bullition ; pour la rafraichir enfuite , &
lui donner la température convenable ,
avec de I'eau froide. Je penfe qu’il vaue
beaucoup mieux donner fimplement 3
'eau la chaleur néceflaire de foixante-
huic degrés, parce que cela épargne le
tems & la dépenfe. :

LesBraffeurs prétendent appuyer leur

.pratique fur ce que I'ean eft plus chaude
au fond de la chaudiere qu’en haut, &
qw’elle ne peut ainfi &wwre d’une tempé-
rature égale dans tout fon volume. Cela
eft trés-vrai , puifque les particules les

plus échauffées par le fond de la chan-
diere , sélevent en raifon de leur légé-
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reté ; mais il ne I’eft pas moins qu’a me-
fure qu'elles s'élevent vers la furface,
celles dont elles prennent la place ga-
gnent le deflous, & que toutes fe rem-
placent ainfi fucceflivement. Par le
moyen de cette forte de circulation,
aucune portionde 'eaun’eft plus chaude
que l'autre , fil'on excepte celle quife
trouve placée dans la fphere de I’ébul-
lition. Mais quand cela n’arriveroit pas
lorfque I'eau eft bouillante , il ne s’en-~
Afuit pas que mon hypothefe ne fit jufte ,
“fil'on ne donne 4 cette eau que la chaleur
néceflaire , parce que comme elle n’é-
prouve pas en cet état un. mouvement
bien confidérable , il ne pourroit jamais
y avoir un demi-degré de chaleur de plus
dans une portion que dans une autre,
différence qui n’ett pas aflez grande pour
engager 4 doubler le travail. Car , c’eft
une vérité confirmée par expérience,
que pourvu que ’eau n’ait pas une cha-
leur plus forte que celle de foixante-
huit degrés , elle pourra étre employée
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pour extraire telle efpece de dréche que
ce foit, quand méme cette chaleur feroit
moindrede cinq ou fix degrés. C'eft donc

une recherche auffi inutile que pénible,
que celle d’'un degré précis de chaleur ,
& c’eft faire un are myftérienx de I'are
de faire la biere, dont lesopérations peu-
vent étre beaucoup fimplifies.

Faut-il braffer fore & long-tems ?
- Les particuliers qui font fabriquer la

biere chez eux , ne font pas d’accord fur
le degré de force & fur le tems que I'on
doit employer 4 braffer ou agiter le mé-
lange d’eau & de drcche. Les uns veu-
lent que cette agitation foit modérée ,
- parce qu’elle doit ainfi fuffire pour divi-
fer la dréche : d’autres fuivent I'exemple
des Brafleurs , qui croyant donner plus
de corps 4 leur biere, & craignant de
perdre la moindre portion des principes
de la dréche, agitent leurs mélanges

- Jong-tems & avec violence.
lly a un milieu 4 tenir dans cette
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opération § i I'on n’agite pas fufifam-
ment pour bien divifer la dréche, elle
peut s’engrummeler & fe {éparer du li-
quide 5 fi au contraire on pouffe trop
loin cette agitation , I'eau , apres s'étre
~ chargée des principes fucrés, devient en
état de diffoudre la matiere glutineufe
du grain , qui, ne contenant aucun prin-
cipe vineux , rend néceflairement la
biere vifqueufe , pefante & indigefte , -
comme font la plapart de celles fabri-
quées par les Braffeurs publics.

L'objet de I'agitation du mélange eft
de faciliter le contat immédiat de 'eau
& des parties les plus folubles de la
dréche. On doit la répéter jufqud ce
que tous fes principes fucrés foient ex-
traits , & qu'il ne refte plus que du fon.
Lorfque I'eau eft aurant faturée de ces
principes qu'elle peut I'étre, il faut la
laiffer repofer , afin que ce fon aitle
tems de fe précipiter. Une demi-heure
d’agitation fuffit ordinairement, lorf-

que I'eau n'eft pas chargée d’'une trop
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grande quantité de.dréche ; mais il faue
laiffer repofer le mélange pendant une
bonne heure. ’

_ Faut-il faire bouillir le -moiit.

Tous les Braffeurs font dans I'habi-
tude de faire bouillir violemment avec
le houblon leurs extraits de dréche. J'ai
déja obfervé que c’étoit cette pratique
qui donnoit la naiffance aux trois prin-
cipalesaltérations que leurs bieres éprou-
vent , & auxquelles les bieres piles ne
font pas fujettes lorfqu’on ne fait pas
bouillir les extraits ni le houblon.

L’Auteur Anglois , que j’ai déja cité,
remarque avec raifon que le bouilliffage
des molits de biere, non-feulement faic
évaporer , mais encore détruic les prin-
cipes fpiritueux , & occafionne la difflo-
lution des principes terreux & grofliers,
ce qui fait que la biere acquiert par-ld
une faveur apftere, devient indigefte ,
& porte 4 la téte des vap&urs aufli nui-
fibles que défagréables. 1l infifte fur la
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_dxﬁ'crence quel’on obferve fenfiblement
entre la faveur d’yn mofic qui n’a pas
bouilli, & d’un autre qui a bouilli, dont
le premier a perdu fon goiit agréable,
ainfi que:fa vertu apéritive & pénétrante,
tandis que le dernier fournit une biere
moins ferme , 3 la vérité, mais qui eft
plus propre & réchauffer I'eftomach, & 4
paffer facilement par les urines , ce qui
eft une preuve convaincante de fa fupé-
riorité, Il ajoute que le porter & la biere
ambrée que I'on fabrique 4 Londres ,
deviennent plates & vapides , fi elles ne
font pas confommées promptement , ou
mifes-en bouteilles ; ce qui prouve .en-
core que bien loin que le bouilliffage
“rende la biere plus fufeeptible d’¢tre gar-
dée, il a fait évaporer les principes {pi-
ritueux , ce qui fais qu'elle devient né-
ceffairement plate en peu de tems.

On peut ajouter , pour prouver le
danger de faire bouillir les mofits, que
les fucs naturels des végétaux , lorfqu’ils
font mirs & qu'ils n’ent pas été épaiffis
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par une chaleur artificielle , fermentent
d’eux -mémes ; mais un certain degré
d’épaiffifement de ces mémes fucs, dé-
truit la difpofition qu’ils ont 4 fermen-
ter ; ce qu'il faue atrribuer, non-feule-
ment 4 I'épaiffiffement , mais 3 la cha-
leur employée pour le procurer, fur-tout
fi elle agic immédiatement fur le fuc,
au travers d’un corps folide & méral-
lique.

Il fuic de ce principe , fondé fur l'ex-
périence, que lorfqu’on fait bouillir les
moiits de biere , on les prive de leur
propriété fermentefcible .4 proportion
de la force du tems qu’on les fait.bouil-
lir, & que pour leur rendre cette pro-
priété, on eft obligé d’y ajouter enfuite
- une plus grande quantité de levure. La
biere fubit , par cette addition , la fer-
mentation y de méme que i elle n’avoit -
pas bouilli ; mais certe-levure lui fait-
elle recouvrer les principes fpiritueux
qu’elle a perdu-par I’évaporation { Cela
eft impoffible. -
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H faudroit donc fuppofer , pour auto=
rifer la pratique du bouilliffage, ;]u’ellc
eft néceflaire , afin de divifer & atténuer
les prmcrpes fermentefcibles de la dré-
che , qui n’y font pas aufli développés
que dans les fucs des fruits , & que la
fermentation ne pourroit effectuer cette
atténuation , fi elle nétoit précédée du
bouilliffage. Mais cette fuppofition eft
démentie par I'expérience, puifque beau-
coup de Particuliers , en Angleterre , ne
font pas bouillir les molits de leurs bie-
1es, & que la fermentation n’en eft que
plus parfaite , & qu'il faut moins de fer-
ment pour Pexciter.

L Houblon doit-il bouillir avec le Moite ;
ou [éparément ?

Quelques Braffeurs prétendent que le
bouilliffage du houblon étant néceflaire
pour en extraire , difent ils , les prin-
cipes réfineux , on eft également né-
ceflit¢ 4 faire bouillir le moiit pour in-

corporer -
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corporer fes principes avec ceux du
houblon.

Jai déja obferve que la biere éwoit’
beaucoup meilleure , lorfqu'on faifoit
une décotion féparée du houblon. J'a-
jouterai ici que le houblon a deux qua-
lités trés-diftin@es : 'une fe manifefte
par une faveur aromatique , onéueufe
& légérement amere ; l'autre par un
gout dpre & auftere, Ce végétal a cela
de commun avec beaucoup d'autres,
tels qué le thé, la rubarbe, &c., dont
on rewire des qualités trés - différentes,
{elon le degré de chaleur qu’on emploie
pour les extraire. Je n’examinerai pas fi
les deux qualités qu’on. retire du hou-
blon ont un principe commun , & fi leur
différence ne provient que da plus ou
du moins de maturité. Il fuffit de favoir
que la qualité auftere quion en retire
par une forte ébullition, cotflmunique
a la biere fon dpreté, & n’eft utile, ‘ni
pour fa confervation , ni pour la fanté,
La meilleure méthode d’extraire ce que

A/
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le houblon contient davantageux & da-
gréable, eft donc de lefaire infufer dans
Peau a une chaleur égale & modérée
pendant deux , trois heures ou davan-
tage. Le tems néceflaire ne peurt écre
fixé que par la déguftation, parce que
la quantité des principes balfamiques ,
que le houblon contient, dépend du ter-
rain ol il a été cultivé,, & du degré de
maturité,

- L’extrait du houblon fait 4 pare , peut
“avoir encore unautre avantage que celui
de rendre la Biere plus agréable. Per-
fonne n’ignore que fon emploi a pour
objet de modérer la difpofition fermen-
tefcible du moftit de Biere , afin d’éviter
Pacefcence. Mais , fi la faculté fermen-
tefcible ‘eft déja beaucoup diminuée par
I’ébullition du moft, le houblon qu’on
faic bouillir avec lui , acheve encore de
dérruire certe faculté, ce qui oblige d’a-
jouter 4 la liqueur , pour exciter la fer-
mentation , une bien plus grande quan-
tité de levure qu'on nauroic employé ,
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fi 'on n’avait fait bouillir le mofit & le
houblon avec lui. Ainfi, les Brafleurs,
par leur maniere d’opérer , commencent
par détruire la faculeé fermentefcible de
leurs bieres , pour la leur refituer en-
fuite par un ferment plus capable d’ex-.
citer la fermentation acide que la fpiri-
tuenfe , en forte qu'ils augmentent leur,
travail pour produire un trés - mauvais
effer.

~ L’extrait méme du houblon diminue
la faculté fermentefcible, fi on le met
dans le motit avant qu’il fubiffe la fer-
mentation , quoique beaucoup moins
que par la méthode des Braffeurs, Mais
cet inconvénient n’a pas lieu, fi on ne
I'ajoute 4 la biere que lorfque la fermen-.
tation eft finie dans les tonneaux. Ce fe~
roit une erreur de croire que le hoablon
n’opéreroit pas alors I'effet qu’on en at~
tend , qui eft de contrebalancer la ten-
dance de la biere 4 I'acefcence, Cet effet
feroit au contraire plus efficace , puife
qu'on a vu préccdemment que fon ex+

Vij. |

-

v
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trait ajouté aux bieres aigres , les adou-
cit beaucoup mieux que les chaux & les
alkalis. La inéthode que je propofe tend
donc également 4 la perfection de la
biere , & 4 épargner le tems, le travail
& la dépenfe. Elle a encore 'avantage
‘de procurer le moyen de rendre la biere
potable paur le tems fixe auquel on veut
qu'elle le\&pwenne » parce qu’en ajou-
tant une plhs ou moins grande quantité’
de cet exteair dans les tonneaux , on peut
a fa volonté. conferver plus long - tems
une partie de celle qu’on a faite , que
Vautre. -

On peut encore, par cette méthode,
prévenir. la fermentation qui fe réveille
au printems dans les bieres fabriquées
en automne : il ne s’agir que de mettre,
vers cette faifon , un peu d’extrait de
houblon dansles tonneaux.

Faut-il battre la Levure.

\
Un ufage , dont je ne puis concevoie
Putilité , & que je crois au contraire , -
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-trés-nuifible , c’eft celui de batere la le-
vure. Aucun Braffeur ne contefte quil .
faut verfer la biere dans les tonneaux ,
lorfque Ia croiite qui s’eft formée par la
fermentation , s’eft abaiflée de la moitié
de la hauteur 4 laquelle glle s’¢toit éle-
‘vée, & que fi on la laifle s’affaifler
davantage , la biere s'engraiffe & fe
gite. Ce principe fuffic ‘pour profcrire
P'ufage de battre la levure , puifque le
meme effet doit” néceflairement avoir
liea, foit qu’on laifle la levure s’affaiffec
trop & fe meler avec la biere ,foitqu'on
la force de s’enfoncer. D’ailleurs , cette
opération donne acces 4 l'air extérieur,
qui fait évaporer une partie des principes
fpiritueux.

¥a Leyure eft-¢lle le ferment convenable ?

Les molits de Biere fermenteroient
naturellement , fans 'aide daucun- fer-
ment., {i 'on ne détruifoit pas leur pro-
pri¢té fermentefcible , en les faifant

. bouillic , & en y ajoutant du houblon
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qu’on fait bouillir en méme-tems. Mais
le plas mauvals ferment que I'on puifle
employer , Ceft la levure, parce que,
‘comme je I'ai déja obfervé , “elle érablit
plutde la fermentation acide que la vi-
neufe. Il eft évident-que , fi les moiies
de Biere ont par eux-mémes de la dif-
pofition 4 la premiere ; & y tendent fans
le fecours du houblon , ceétte difpofition
ne peut-&tre qu'augmentée par la le-
vure d’une Biere ancienne, & que plus
les pﬁncipes acides dominent , plus il
faut de houblon. D’un autre coté , plus
on fait bouillir, & moins les .motrs
font difpofés 4 la fermentation, ce qui
néceflite alors une plus grande quantité
de ferment. Ainfi les Braffeurs , par leur
manipulation , détériorent leurs Bieres ,
& I'éloignent de fa fimplicité naturelle ,
‘en y ajoutant une trop grande quantité
de houblon & de levure. Il eft cepen-
dant tres-poffible de faire une bonne
Biere fans I'un & l'autre,

23
[}
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Procédé fuiyi en Angleterre par plufieurs
particuliers,

Les abus qui réfultent de la manipu-
lation des Braffeurs publics ont déter-
miné les particuliers 4 la réformer, les
uns plus , les autres moins, On a fup-
primé prefque généralement la pratique
de faire bouillir 'eau deftinée 4 formet
le mélange, ainfi que le moiit & le hou-
blon. Mais il en eft peu qui aient la pa-
tience d'attendre que la liqueur fe porte
~ d’elle-m&me 2 la fermentation , enforte -
qu’ils excitent par la levure : jobferve-
rai cependant qu’ils en emploient beau-
coup moins , que lorfque l'on a fait-
bouillir le motit. Tel eft le procédé qne
I'on fuit en beaucoup d’endroits. -

On donrte 4 I’eau une chaleur de 68
d 70 degrés. On la verfe en eet érat fur -
la dréche , qu’on a mife précédemment
dans une tonne. Quant i la quantité
d’eau & de driche, on fuit ordinaire-
mentcelle que j'ai indiqué pour la Biere:
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de table, & l'on préfere tonjours une
dréche légérement féchée. On agite le
mélange jufqud ce qu’il paroiffe bien
formé, & que la liqueur foit affaiflée:
on le laiffe alors repofer pendant deux
heures. On met le houblon dans le ré-
cipient ; on*verfe I'extrait par-deflus, &
aprés deux heurés d’infufion , on le fait
pafler dans la chaudiere , pour lui donner
le'méme degré de chaleur qu'd l'eau,
lorfqu’on I'a verfé fur la diéche. On
vuide enfuite le molc dans plufieurs
cuviers larges & peu profonds , pour
le refroidir , ou du moins 'amener i la
température convenable pour la fermen-
tation , conformément i ce que jiai dit
* précédemment. On ne fait pas fermenter
dans une cuve , mais on verfe le mofic
dire@tement dans les tenneaux , ot il
fubit de lui-meme la fermentation.

Ce procédé épargne au moins [a moi-
tié de la dépenfe que celui des Bra(Teurs
entraine, la moitié du travail ,T& pré-
vient les accidens auxquels leurs Bieres

' ' font
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font fujettes. Celles-ci- font infiniment
plus vineufes , plus agréables & plus fa-
lubres, & font trés-faciles 4 faire.

Saifons propre: pour fazre la Bicre;

, Les Braﬂ'eurs choififfent par préfé-
rence les mois de Mars & d’'O&obre,
pour fabriquer leurs Bieres, parce que
‘le printems & I'automne font des faifons
tempérées , dans lefquelles ils font bien
" plus affurés du fucces que dans les deux
autres , parce qu'en hyver leurs moiits-
ne fermenteroient jamais , au moyen de
I’habitude qu’ils ont de les faire bouillir;
. & en été la fermentation trop violente
feroit aigrir leur Biere trés-vite, 4 caufe -
delaqualité du ferment qu’ils emploient;
Mais les particuliers font fabriquer leurs
Bieres dans toutes les faifons de 'année
“indifféremment, parce qu’ils ne font fer-
menter que dans les tonneaux , qui font
placés dans des celliees tempérés : ils ont
fenlement attention de diminuer la cha-
leur de l'ean & du ‘moiit , de quelques
: X
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degréspendant I'été , & de 'augmenter
proportionnellement  pendant 1'Hiver.
Quelques-uns ajoutent encette derniere
faifon une petite quantité de lie de vin,
pour exciter lafernrentationiletn d’avoir.
es inconvéniens -de la levare.,, elle ne
peut quaugmenter la vinofité de la
i.Bie:e. l ‘
Autre procéde.

Rien ne rend Phomme plus inventif
‘que la néceflité. Les Anglois , dont le
“climat ne produit pas de raifinspropres
‘3 faire .du vin, font obligés @’en tirer
‘des pays étrangers ; mais comme il leur
coiite. fort cher , & que cette déperife eft
2 la portée d’un petit nombre de per-
“fonnes , ils.fe font appliqués 4 perfec-
“tionner {a fabrication deleurs-Bieres , &
ont fu.tirer profic des fraudes méme des
marchands quileur ont vendu des vins.
“Is ont découvert qu'une liqueur qu'on
leur envoyoit de Hambourg fous le nom
de vin du Rhin, n’étoit compofée que
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du fuc fermenté d'une efpece de prune.
Cette découverte leur a fuffi pour I'ap-
pliquerd 'am¢liorarion de leurs Bigres ,
& ils ont fait des effais en employant
différentes efpeces de fruits; ceux qui
leur ont réufli davantage font les prunes

~ de damas & les grofeilles rouges. Il y a
long-tems que I'on fait une efpece de
vin avec le fuc de ces fruits , que l'on
fait .fermenter avec du fucre ; mais il
s’agifloit d’épargner la dépenfe du fucre,
& d'eflayer 3 mélanger ces fucs avec des
extraits de dréche 4 & de leur faire fubir
une fermentarion commune.

On a expérimenté que le fuc exprimé
des prunes de damas fermente parfaite-

. ment bien, fans addition de fucre , locf~
qu’il eft affocié au mouc de dréche ; &
fes noyaux concaflés remplacent le hou-
blon avec avantage. Quanti la quantité,
elle dépend uniquement de la volonté
de ceux qui en font ufage: je n’ai pas éié
A portée de .vérifier ce progédé par ma
propre expérience. Je me I'annonce que

" X ij
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d’aprés un Auteur Anglois, qui me paroit

digne de foi:

Le 'mélange du moiit de dréche avecle
fuc des grofeilles, m’a paru mériter plus
d’attention , parce que ce fruit eft plus

- commun, & qu’il rend une plus grande
quantité de fuc. Je favois d’ailleurs que
Ionen tire , en Angleterre , une trés-
bonne eau-de-vie , que l'on parfume
avec fes feuilles , dans la vue de lui -
donner une odeur approchant de celle
des eaux-de-vie de France.

Lorfque I'on veut employer le fuc des
grofeilles avec la dreche , on commence
par faire macérer cette derniere feule
dans I’eau chaude, & onla brafle comme
3 Pordinaire. Lorfque P'extraic eft fuffi-
famment tepofé » on le verfe dans le
récipient, dans lequel on a mis précé-
demment deux-ou trois livres de rofeau
odorant , ou calamus aromaticus , qui ,
comme j’ai déja dit, remplace trés-avan-
tageufement le houblon : je fuppofe
qu'on ne fait qu’un muid de Biere.
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Quatre pintes de fuc de grofeilles

fuffifent pour quarante pintes d’extrait
de dreche , ce qui fait environ trente
pintes de ce fuc pour un muid. Une plus
grande quantité n’auroit d’autre incon-
vénient que d’exciter une fermentation
plus vive dans les tonneaux.

-1l faut faire. bouillir ce fuc avec
Pextrait de la dréche pendant un quart
d’heure , plus ou moins , c’eft-d-dire ,
jufqu’d ce que les deux liqueurs foient

bien incorpordes , ce que I'on connoitd -

- Pouverture de la croiite qui fe forme 4
" la furface. On verfe alors ce moiit dans

»lesrréfrig‘érans » comme dans le procédé -

ordinaire j mais on n’emploie pas de
cuve pour commencer la fermentation.
On fait paffer le moiit direGkement des
réfrigérans dans les tonneaux. L’incor-
poration des liqueurs s’y acheve parfaite-
ment au moyen de la fermentation qui
s’y éablit ordinairement fans le fecours

‘aucun ferment particulier. $i cepen}iant
il arrivoit que la température de air fi

X iij.
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froide au peint que ce mofit nencrat pas
de lui-méme en fermentation » On pour-
Toit, en ce cas, I'exciter avec des lies de
vin. .

La maniere d’employer ces: lies , eft
de les réduire en poudre. (-Je: fuppofe
qu'elles font feches comme elles dojyent
Vétre pour pouvoir fe-conferver fans al-
tération, 3 moins quon ne les emploid
récentes. ) On délaie cette poudre dans;
fix fois for poids d’ean chaude ; on-laiffe
précipiter les parties les plus groffieres,
& l'on décante cette eai clargée feule-
ment de celles qui font' les plus mou--
vantes & les plus légeres, U ne faudroit
pas pius d’une livre de lie délayée dans
trois pintes d’eau , dans le cas ot I'on
auroit befoin de ce fecours, cas qui ne
fe préfentera jamais’, i 'on fait cette
biere avant le milieu d’O&obre s & fi
Yon fait fermenter dans un cellier of I
température foit égale.

1l feroit poffible de conferver les fucs
de ces fruits , ¢n y ajourant du fucre ;



de faire la Biere.  24%
mais il pourroit arriver alors qu'ils
fermenraffentd’avance, & je doute beau-
coup que l'on puiffe parvenir & mélanger
parfaitement & intimément., au point
den’avoirqu’une faveur uniforme, deux
liqueurs , dont I'une a commencé 4 fer-
menter avant 'autre. Ainf, il vaut beau-
coup mieux faire cette biere dans la fai-
fon ol les grofeilles font parvenues &
leur maturité , ou un peu plus tard fi
I'on veut , en les laiffant fur I'arbre , or
elles peuvent refter fans inconvéniens’,
au mO) en des précautions connues, jul-
qu’au mois d’O&obre. '
Cette biere eft plus agrcable & plus
falubre qu'aucune biere fabuquce fui-
vant les procédés des Braffeurs , & elle
fe conferve trés-bien. L’addition du fuc
desgrofeillesn’occafionné pas une grande
dépenfe , & on la regagne bien pz{u‘ ‘1B
fimplicité des opératiens. Ce fruit eft fore
commun ; il le féroit encore davantage’y
fi on en faifoit une plus grande confom-
mation, puifque I’arbriffeau quile fournir
Xiv
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fe multiplie trés-facilement par boutu-
res: il n’exige d'ailleurs aucune culture.

Obferyations fur la maniere de conduire
la fermentation des Moits.

Jai tiché, dans le cours de cet Ou-
vrage , d’indiquer, le mieux qu’il m’a
€té poflible, les moyens de diriger la_
fermentation des motits de biere, & les
phinomenes qui I'accompagnent , afin
qu’on foit en état, en les obfervant avec
foin , de la conduire 4 fa perfeétion.
Sthal , le Dr. Shaw, & M. Macquer ,
ont écrit favamment fur la fermentation
fpiritueufe : on ne peut mieux faire que
de confulter leurs ouvrages.. Quant 3
Yart que j’ai entrepris de décrire, il fuf-
fira 4 ceux qui defireront s’en occuper,
{ans approfondir cette merveilleufe opé-
aation de la Nature , que je leur mette
Yous les yeux quelques principes géné-
Taux, & des obfervations eflentielles.

1% La fermentation fpiritueufe s’o-
pere par yn. mouvement intérieur , qui
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fe fait obferver fenfiblement cntre-les
parties d’un corps folide , mixte, ou
compofé, tenues en diflolution dans ua
liquide. La continuation de ce mouve-
ment occafionne une {éparation gradaelle
de ces parties, qui étoient d’abord unies
enfemble ; & 4 mefure qu'elles s%éloi-
gnent de leur premiere combinaifon,
ellesprennent un arrangement dlffcrent,
& confcquemment la’ liqueur acquiert
une nouvelle faveur , parce que ces par-
ties fufpendues dans le liquide , ayant
pris , au moyen de leur nouvelle combi-
naifou , une autre configuration, elles
doivent néceflairement faire fur la lan-
gue une impreflion différente.

2°. Tous les corps végéraux , mixtes

& fufceptibles de diffolution , font dif-

' pofés plus ou moins a fubir la fermen-
‘tation fpiritueufe ; mais les produits dif-
ferent , 4 raifon de la quantité propor-
tiennelle de leurs parties conftituantes.
" Ces parties font une huile , un fel
acide , une terre & une fubftance fucrée.
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3°. Les végéraux qui fe diffolvent le
plus facilement dans ’eau, fermentent
aufli le plvus_ptomptement :tels font ceux
qui centiennent une plus grande quan-
tité de fubftance fucrée. Cleft pour cette
_raifon que la partie fucrée de la dréche
qui lesdiffout trés-rapidementdans I’eau
chaude , fermenté plus facilemeént que
le grain qu'on n’a pas fait getmer , tant
. parce'que ce principe eft plus développé
dans la dréche , que parce qu’il eft dé-
barraflé par la ‘defficcation des parties
vifqueufes qui retardent fa diffolution

dans le grain non germé. '
4°. Les végétaux qui contiennent
une moins grande quantité de fubftances
fucrées 44 proportion des autres parties
conftitnantes , exigent un plas grand
degré de chaleur pour entrer en fermen-
tation , que ceux qui en comtiennent
aayantage. Ainfi, le fuc du raifin fer-
mente aufli-tor qu'il* eft exprimé , ce
qui n'arrive pas au moat de biere , qui
demande une chaleur plusforte que celle
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de I'atmofphere ,.du moins dans les fai-
fons froides & tempérées.

5. C’eft une conféquence de ce prin--
cipe, que le raifin qui n’a pas muri a-
befoin d’une plus grande chaleur pour
fubir la fermentation {piritueufe. Mais
comme cette] augmenntation de chaleur.
provoque la fermentation acide , le vin'
qui provient:de ce raifin eft plus fujet
a tourner a l'acidité, La biere y eft aunfli
difpofée par la méme raifon, & c'eft ce
qui néceffite 'addition du houblon ou
autre ingrédient équiyalent., capable.
d’amortir le principe acide, lorfquon.
fe propofe de garder long tems cette.
boiffon. :

Il eft donc trés-effentiel demploye:.
une chaleur converable pour exciter &
entretenir la fermenrarion dans le mott.
de biere ;, mais on y parvient facile-.
ment avec un' pen d’attention. L'expé-
rience a fait connoitre qu’il y a un cer-
tain degré de chaleur, dont 'accroiffe-.
ment devient nuifible 4 la fermentation

i
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fpiritueufe , & méme larrére totale-
ment, comme il y en a un autre qui la
favorife puiffamment. Une chaleur trop
ardente eft le fléau de la fermentation
vineufe ; mais une chaleur tiede lui eft
trés-favorable. Ceft ce qui fait préférer
les mois de Mars & d’O&obre pour faire
la biere , parce que la température de
I'air eft trop chaude en été, & trop froide
en hyver. Mais , comme la température
de l'aireft fujette 4 beaucoup varier dans
ces mois , & comme il eft néceffaire
pendant que la fermentation a lieu , de
garantir les vaifl¢aux de tout froid ex-
térieur & de toute chaleur confidérable,
& de les tenir toujours dans une tem-
pérature égale , on pourroit placer les
vaiflfeaux, comme on fait en Allémagne ,
dans un atelier échauffé par un pocle,
pourva qu’ils en fuffert 4 -une diftance
couvenable. Cependant on peur fe dif-
penfer de cet appareil , fi I'on ne tra-
vaille pas en hyver : il fuffit d’avoir at-
tention que 1’dtelier foit 4 Iabri du fo-
leil du midi & du vent du nord.
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La chaleur qui convient a la fermen-
tation du motur de biere , peut &cre fixée
i douze ou quinze degrés au - deflus du-
terme de la glace , en fuivant le ther-
mometre de M. de Réaumur. On fera
bien mieux affuré du degré de chaleur,
en employant cet inftrumem, & en le
fufpendant dans l'iteliet , que fi I'on
entreprenoit dele déterminer par la fen-
fation. '

Le Do&eur Shaw , qui a écrir en
abrégé la maniere de faire la biere , re-
lativement 4 'art d’en tirer un efprit
ardent, obferve trés-judicieufement que
Ceft une erreur trds-préjudiciable, de
penfer que le concours & le libre accés
de I'air extérieur eft abfolument nécef-
faire i la fermentation. 1l eft bien vrai,
dit-il , qu’il P’excite & l'accélere fenfi-
- blement ; mais il enleve néceflairement,
& fait évaporer les parties onueufes
les plus fines & les plus volatiles , qui
font les parties conftituantes de efprit,
ce qui appauvrit la liqueur. Ainfi, I3

'
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méthode la plus parfaite, eft dexclure
lair extérieur , & de faire 'opération
dans un tonneau bouché ; en laiffant un
peu d’efpace vuide, il n’y a point i crain-
dre que le vaiffeau creve. On peut en-
core prévenir ce danger , ‘e mettant
une foupape au tonneau : cette foupape
fert en méme tems 4 haiffer fortir I'air
impur qui s’y trouve ‘conrenu , parce
qu'en général la fermentation en pro-
duic; & s'il éwoit trop long-tems retenu
dans le tonneau , la liqueur pourroit
s’en charger, & contrader un golic &
une odeur défagréable. :

La fermentation {¢ fera parfaitement,
fi Pon obferve toutes ces précautions.
Lorfqu’elle fera totalement finie , ou
‘méme un peuavancée , il fautavoir foin
de bien boucher le tonneau, pour pré-
ferver la bierc du conta& de l'air exté-
rieur , afin qu’elle puiffe {e perfection-
ner & fe dépurer d’etle-méme, En effet,
elle ne manquera pas defe clarifier d’elle-
‘meme , fi' I'on ue commet point de faure
pendant 'opération.
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On connoit qu’elle eft finie, lorfqu’en
approchant loreille du vaiffeau sonn’en-
tend plus\ de fifflement , que la liqueur
ne bouillonne plus , qu'elle eft plus
claire , & qu’elle manifefte fur la [an-
gue une fenfation piquante & vinenfe.
Lorfque la biere eft en cet étar, il
vaut mieux la tranfporter dans un en-
droit frais, pour qu'elle acheve de sy
repofer, que de la laiffer dans celui ot
elle a fermenté. - '

FIN..
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