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AVANT-PROPOS:

. Cer ouvrage, fruit degvingt anndes de médi-
tations et d'essais, aét é donné en Angleterre
par M. (’Jomb'rune.; et dédié par lui au ‘céle-

_bre Piérre SHaw, médecin du Roi et membre

du Collége-Royal de Médecine, ainsi ‘que de .

" la Société Royale de Londres. Cette brochure

est devenue en Angleterre , le guide de tous

les brasseurs. Une traduction Allemande en a
été faite en 1796, et nous avons cru que cet
~ ) -

ouvrage seroit de nature i fixer l'attention

« des brasseries frangaises ; d'autant plns que ,
soit par ignorance , soit par le désir de faire

des gains illicites, nos brasseurs ne nous four-

nissent, en général, que des bierres foibles , -

mauvaises et détestables. I existe enfin une
derniére considération , qui nous a enicourageés

dans la résolution d’en offrir la traduction au
’ © A3
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public : le traité de Lunéville vient dincor-
porer & la France la Belgique , et un grand
nombre de provinces Aemandes, dans les-
quelles on s'occupe principalement & brasser
de la bierre. Le brassage de la bierre y est

méme un objet d'un rapport public, et trés- -

considérable. Il peut devenir extrémement in-
téressant 3 nos nouvelles possessions, de con-
notre les. errémens et les principes surlesquels
les anglais brassent leurs bierres, dont la ré-
putation s'étend au loin. Dans une enirepr'isef
de cette naturc, dans une matiére aussi séche
et aussi systématique, il a été impossible de
soigner la diction : dans. cette cimOnsiza.nce; il
a fallu sacrifier I'agréable & [utile. Hepreux i,

_ pour prix de notre démarche , les brasseurs

frangais parviennent i en retirer des avantages, ’

- et 4 Jonner A leurs bierres un degré de per-
fection qui des rende et meilleures et moins

mal-saineg. Ce serala plus-flatteuse de nos ré-
compenses. -
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CHAPITRE P REMrIeE:R.f- '

QUOIQUE le feu soit la pr‘mmpale cause, et

“pour ainsi dire le principe de chaque variation

deans les ¢orps, et quoique certaines ‘gens, qul

ne connbissent point la-chimié, affecterit'den

comprendre la nature, it'n'en-est pas fmoins |
cértain que rien né nous ‘est plds incbrapré-
hensible, et que rien ne hompe davantage nod
plas exat‘:tes recherches. - P
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Les sens me sauroient étre des juges compé-
tens; I'eeil peuit étre trompé et se persuader
qu'une  barre de fer, pour n’étre point rouge
ne contient plus de feu, .quoiqu'il y en ait
eucore assez pour occasionner des douleurs.
L'attSuchément est également peu sir ; car un
corps qui renferme des particules innombrables
de chaleur -au toucher sera ﬁzoxd lorsqu ille
sera plus que nous:

“A Tégard de la nature du feu, les philoso-
phes sont engagés dans une discussion essen~

tielle, pour savoir s'il a été formé ainsi dans

lorigine par le créateur, ou s'il peut étre pro-
duit ‘dans les corps mécaniquement; c'est-a-
dire par une altération causée dans les parties.
- Ce quiil y a de bien certain, cest qu'on peut
produire dans chaque corps la chaleur par le
frottement; mais Hl importe peu & l'art de bras+
ser-de savoir si cette chaleur y ex1st01t aupa-
ravant, ou si elle a été provoquée 1mmédlate-

ment par le mouvement ; car les effets, qui sguls _

- pous-intéressent,, sont, les mémes .

‘lefeuala verty, detendre tous Tes corps,-

: tant ceux qui- sont duls ct compactes, que ceux
qui sont liquides. Une verge de fer, qui a pu
passer au  travers d'une bague du méme métal

e
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ne sauroit y entrer davantage lorsqu'elle a été
rougie ; car alors elle s’est étendue et grossie (1).
En mettant un fluide dans un verre a gros
ventre et.d goulot étroit, et en marquant
exactement la hauteur qu'il y tient, alors on
verra ce fHuide, lorsqu'il fait chaud, monter
d'une maniére considérable. ]

- L'extension des corps fluides par la'chaleur

est encore différente , selon la différence du.

fluide; on pourroit dire, 2 quelques exceptions
prés, quélle est en proportion de leur densité.
De l'eau de pluie, bien limpide, échauffée in-
sensiblement jusqu'a.ce qu'elle soit parvenue a
bouillonner, sétend a 1/84 de sa masse, de -
maniére que 85 gallons’(2) d’eau’ bouillante,

(1)On trouve sous ce rapport, a I'égard da fer méme,
une singuliére exception; ce n'est que dans un certain
degré de chaleur que ce métal s'allonge, et encore bien
mmoins qu'un autre qui seroit plus ou moins épais: :lors~
qu'il est fondu, il embrasse un espace moins considéra-
ble qu'il ne faisoit lorsqu’il étoit revétu de sa forme
solide. Cette circonstance nous rendra sans doute cire
conspects a legard des regles generales par lesquelles
Ia nature semble n'étre nullement lide. ( Foyez les
Mémoires de I dcadémie des Sciences.') - - P

(2)Un gallon cantient quatre myecures anglaises.
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en se rélroidissant, n'en donneront que 84, ¢t

85 gaﬂons de dréche bouillante n'en fourniront Ny

méme pastant, parlaraison quela dréche con-~

tient beaucoup de particules huileuses, qui pos--/

stdent la propriété: de s'étendre davantage,
quofqu'elbs soient moins épaisses que I'eau :
d'apres cela, nous concevons pourquoi la chau-
~ didre 3 brasser, qui contient un nombre donné
detonneaux de dréche bouillante ne fournit pas
dne égale quantité de tonneaux de bierre lors-
qu'elle est froide. )

. Les corps, par le moyen du feu, sont ou
affoiblis ou détruits dans leur contexture : les
.plus durs se fondent, et coulent a l'aide d'un
degré plus considérable de chaleur; ceux d’une
nature végétale se décomposent , et se divisent
par ce moyen en parties primitives. Il faut

cependant avouer . que les corps de cette -

nature, en approchant du feu, deviennent
d'abord roides; mais cela provient de I'évapo-
ration des parncules aqueuses , qui s opposoxent
3 une liaison plus compacte de la matidre so-

lide : ce n'est que de cette maméle seulemcnt )

que le feu fortifie certains corps.

Que l'essence des corps devienne par le feu ‘
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molle et poreuse, cela paroit étre une consé~
quenée de l'extension ; car un corps ne sauroit
étre dilaté qu'a l'aide des particules qui s'allon-

gent davantage, et si ces particules ne peuvent” .’

reprendre I'état qu'elles avoient lorsqu'elles
¢toient froides, alors le corps restera, dans sa
contexture plus mou qu 'il n’étoit avant d'avoir
essuyé la v101ence du feu: il en est de méme
de l'orge germée o
Le feu peut étre introduit, dans la plupart
des corps, comme lair, l'eau, la cendre, le
sable, etc.; l'effet paroit étre diflérent selon les
~dispositions diverses, Il exlste, il est vrai, une
différence entre bouillir et rétir; . cepeadant :
tous deux tendent vers le méme but, savoir
- d'obtenir la chose voulue, et cela en propor-
. tion du degré de chaleur qu'elle a déja éprou-
vé. Plus la dreche est séchée , et mieux elle
peut se conserver : la liqueur qui en a été
brassée se conservera aussi en propo'rl.ilon de
la sécheresse. Plus I'ean qu'on met & la dréche
est chaude (pourvu toutefois que sa chaleur
n'excéde pas le plus haut degré extrayant):,
meilleure sera la liqueur, et mieux elle se con-
servera. La dernitre considération dufeu ou de
lachaleur, relative al'art de brasser, consiste dans
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la connoissance de ses différens degrés, ainsi
que delamaniére deles 'appliquer convenable-
ment. A cet égard, leschimistes et d’autres ont
fait de longues recherches; d’abord on distin-
guoit plus- o ‘moins de feu d'une maniére in-
certaine et indéterminée ; comme le premier, lé -
deuxidme, le troisiéme et le quatriéme degré
‘de chaleur; mais on ne huangoit point une
chaleur connue et déterminée par des procédés
” fixes. Depuls l’mventxon du thermometre nous .
sommes en ‘état de régler le feu avec la plus
grande précision. On fait des thermométres
sur différentes échelles, et lorsqu'un degré de
chaleur est indiqué, on devroit, pour éviter
toute erreur, indiquer aussi I'échelle dont on
s'est servi. J'ai ‘toujours fait usage de ceux de
Fahrenheit; car ils sont les meilleurs, et les
plus généralement répandus. Selon cet instru-

ment, 32 degrés forment le point d¢ conggé-
~ lation, cest-a-dire ol l'eau commence a se’
changer en glace. Les limites de la végétatlon

s'étendent de 32 a'go degrés selon la chaleur
des différentes plantes, ou celle qui existe dans
leur atmosphére. Boerhave a inarqué le 4o®.
~degré pour la premitre chaleur de fer-
mentation, et le 8c®. degré pour la derniére.

A
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Jai trouvé que 47 degrés forment é Londres
' pendant toutel'année, et a 'ombre, la chaleur
moyenne. On dit que la chaleur denotre corps,
~ brsque nous nous portons bien, est de g8 d.,
et que les degrés, depuis 105¢. jusquau X
112¢., indiquent un état de figvre. Par 175
degrés, j'ai trouvé que I'excellente dréche est -
. réduite en charbon. L'eau bout par 212 dégrés,
etlemercure ainsi que I'huile de vnrlol par 600=
1’or , l'argent, le fer.et la plupart des autres
métaux surpassent, en fondant; cette chaleur;
plus grande encore  qu'aucune de celle-la est
a chalear qu'on trouve dans la dnoptrxque de
Tchirnhausen, ou dans le miroir concave de
Fiilette; on dxr qu'elle (la chaleur) fondoit les
métaux et réduisoit les lmques en verre : les’
. cxpénences ont conduit j jusques - -1a; mais on
xgnorera probablement tou;ours le plus ou le
moins de vertu: de cet élément.
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CHAPITRE IL.

De 2diri

Avcum& des opérations de la nature ou de
Vart ne sauroit 4tre faite sans la foree ou sans le
secours de l'aiy ; il est un instrament néeessaire &
la fermentation, - .en conséquence:les-brasseurs
devroient en copnoiire la vertu et les propriétés
principales. Pac bair, on entend npe substance
flnide ; & peine perceptible ‘aux sens, laquells
ne-se manifesie que par, la résistance qu'elle fait
' qux corps. Nous le trouvons sur Jasurface du
globe, dod il séleve: & une hauteur considd-
rable ; envisagé seus ce point:.de vue'; on
lappcle atmosphére. La pesanteur de ]dl[‘ est
acelledel’caucomme 1 est a850, etsapuissance
pesante, égale a celle d'une trombe de 33 pieds
de hauteur; de manitre gue la surface d'un
pied carré éprouve par l'air une pression égale
au poids de 2,080 livres. L'élasticité est une
Bropriété qui n’appartient qu'a un des quatre
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¢élémens, savoir & I'air qui varie en préportion
de la pesanteur: 1l en est de cet élément comme

des avtres, on le rencontre rarement dans use
*condition pure. Selan Boerhave lamillime par-
" tie d'air ordinaire consiste en particules aqueu-
ses, volatiles , huileuses , salines, et autresiqui
~ -y sont répandues; lesquelles ne pouvant étre que
- jpéu ou point comprimées, s,oppesent en gén¢-
val'a la: fermentation. Par une conséquence
nécessaire, la fermentation ne-s'dtablit. jamais
~ mienx que 1 odlair est le plus pur. Le méme
auteur présume que les dernidresparticules d'air
somt: tellement attachées:ensemble qu'elles e
.peuvient; paint: .pénétrer facilsment dars Jes
:plus petits: pores:des corps, tant selides que
" fluiden Aussi, ceux qui connoissent l'art de .
. bwassér, comgoivent- aisément paurguoi 'eau
" 4rés-bouillante , quj enléve de-la dréche de
- fortes particules huileuses’, dopne. en méme
- -tams :des . extradbians ‘qui ne favorisent point
larkirmentations; tandis que les hmlesiaappnswt
-aln libre pémétration: de l'air, ot pourquoi, par
aan sembiablesprincipe, la- fermentation s'éta-
shbit siwapidement;dans les foibles-extractions
-equi:de tout:s'aigrit bientot. - ‘
" kddir, semblable aux autres eérps, s’étend,

e -
fort
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sc raréfie par- la chaleur, et manifeste son
€lasticité en proportion du nombre des derés

:de feu qu'il a obtenus; en conséquence, plus '

. -la saison sera chaude, et plus la: fermentanon
-sera active et_violente. :

_Lrair contient beaucoup d eau, et pénétre ‘et
" . ¥insinue dans chaque objet qui en est suscep-
tible : la pesanteur produit néeessairement:des
effets innombrables. L’eau, contenue dans

Tair, devient par son mouvement plus active;,

' clest pourquoi les gommes saliries.et les partieu-
les savonneuses qu'il rencontre sont déplacées.,
-et en quelque sorte décomposées.” Comme-de
semblables matidres composent les principales
. partnes de la dréche, on appergoxt dés-lors la
raison pourquoi la dréche qui est vieille,:.ou
.qui a été: long-tems exposée A linfluence

<de l'air, fournit plus copneusement que celle .

d'une autre qualité. IO B

Tous les corps qui étant dans un état inad- -

tif restent long-tems dans.:.la: méme :placei,
»atteignent ce degré .de .chaleur que l'air lui-
méme posséde. Bn,conséquence,’ l'eau qui-se
trouve dans les- cuves dont: les brasseurs fort
usage, a presque le méme degré' de chalepr
.quindique le thermométre dans 'ombre, &
' I'égard

-

[N - )
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‘I'égard de l’aiq,-,lbrsﬁu‘il indique un froid ‘sous
e point da'congélation , ou sous les 32 degrés,
et que l'eau n'est point encore prise; alors la
raison en est qu'elle n'a point €té assez long-
tems exposée au froid pour en avoir été entie-
rement pénétrée; car I'eau ne prend point sur-
le-champ le méme degré de tempérahire que
lair, principalement 4 cause de sa'densité; de
_ plus, par la raison qu'elle a d1é tirée des puits
profonds et chauds; ensuite-parce qu'elle est
conservée dans un état de mouvement; et enfin
par bien d'autres circonstances.semblables :
sous ces rapports nous ne ferons point-’d'errerflr.
grave en estimant sa chaleur & 33 degrés. -
Il n'est point aisé de bannir l'air des corps
solides ou ﬂ’uides.v L'eau doit bouillir deux
heures avant d'étre dégagée de la plus grande
' partie de l'air qu'elle renferme, et que la cha-
leur parvienne a bannir cette plus grande par-
tie dair ; en voici la cause : I'eau aprés avoir
" bouilli deux heures contiendra , lorsqu’elle
sera gelvée . des cloches au lieu dair:; c'est ausst
ce qu’on trouve toujours dans la glace qui
forme une masse cristalline. '
Comme l'air qui contient de l'eau agit assez
punssamment pour rendre ce fluide plus actif,

B
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_ il résulte aussi que l'eau, qui aura été le moins

exposée au feu, pourvu qu'elle soit assez
chaude, donnera les plus fortes extractions. La
cuisson de la dréche non-fermentée , ou le

_moit, contiennent une grande quantité de sel

et d’huile; en conséquence un plus grand de-
gré de chalenr est nécessaire pour les faire

. bouillir: c'est pourquoi ondégage, dansle méme

espacedetems, une plus grande quantité d-air
deladréche boutllante que de I'eau bouillante;

et comme l'air ne pénetre pas sur-le-champ

- dans les mémes corps, lorsqu'ils sont réfroidis,

ils ne fermenteroient jamais d'eux-mémes, si
la levure ne prenoit point la place et ne com-
pensoit point la perte de I'air dégagé; alors de
semblables extractions se corromproient et
pouriroient, parce qu ‘il leur manque l'air in-
térieur élastique, si mdlspensable pour pro-
duire la fermentation.

Quoiqu'on trouve de lair dans chaque
Auide, cependant sa quantité varie suivant les
différentes espéces; en conséquence il n'est

 guéres possnble de déterminer au )uste quelle

quantité d'air la dréche doit contenir; proba-
blement, telle quantité qui suffiroit aux besoins
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d'une espéce, ne seroit point une proportion
convenable pour une aiiire espéce.

C'est de cette manitre que l'air enveloppe,
touche , Ccirconscrit et presse tous les corps;
il s'insinue dans leurs parties pénétrables, exerce
toute sa vertu tant sur les solides que sur les
fluides, et se réunit aux corps od il trouve
quelciues élémens pour lesquels il a un pen-
chant naturel. Par sa pesanteur et son mou-
vement perpétuel il remue avec force les par-
ties du corps dans lesquelles il est contenu, il
les frotte et les méle intimement les unes avec
les autres. $'il en divise quelques-unes et sil
en amalgame d'autres, il produit toujours des
effets particuliers, et qu'aucun autre moyen ne
sauroit donner facilement. L'cxpérience sui-
vante prouvera combien l'air posséde de vertus
toutes spéciales :

Lorsqu'on a préparé convenablement les
objets susceptibles de fermentation, et quon
les a posés dans le vide de la machine pneu-
matique du sieur Boyle, ils ne fermentent pas,
quoiqu'on agisse sur eux au moyen d’une cha-
leur proportionnée; dégagés de leurs particules
d'air, ils restent au contrajre sans subir aucune

altération.
Ba
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CHAPITRE IIL

De 'I‘Eau.

_ 'COMME I'eau est sans cesse un objet de nos
sens, et comme on sen sert pour la plupart

des besoins de la vie, on dévroit croire que
la nature de cet élément seroit parfaitement
connue; néanmoins ceux qui ont examiné la
chose avec la derniére attention, avouent qu'il
est extrémement difficile de s'en faire une idée
juste. Une cause de cette difficulté consiste sans
doute en ce que I'eau ne sauroit étre aisément
séparée des autres corps, et que ces mémes
corps ne sauroient I'étre facilement de I'eau.
Lorsqu'on séche long-tems de la corne de
cerf, elle oppose a la lime plus de résistance
que le fer, et malgré cela elle donne, lors de
Ia distillation, beaucoup d'eau. J'ai d¢ja ob-
servé que lair y est étroitement mélé, et que
Pnfobablemex}t il n'en’ est jamais entidrement

!
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séparé excepté dans le vide-air (1) Comment.
est-il donc possible de dégager Feau de toutes
les molécules étrangeéres? *Nous observerons
qu’elle est dans son état le plus parfait une li-
queur trés-fluide, sans odeur, sans godt, sans
couleur et transparente, qﬁ‘i 4 un certain de-
gré de froid, dewent uneé. glaée fraglle dme.
. et vitreuse. ‘

‘La légéreté dans leau est regardée comme
une perfection, attendu que celle qui pése le
noins est censée étre la p‘lus pme de-13 nait
la grande difficultd de déterminer au ;uste I
degré de pesanteur quelle devroit avoir. Les
eaux de pornpe, de riviere et de source, par
leur amalgame ‘avec des substances saﬁnes,
terreuseés, souflées et vxtuohques\, devxennent
bien plus pesahtes qd eﬂes nie le SGIOIent dans
leur état natdrél’” : : :

Drun autre’ cété la pesanteur de leau Iieut
étre dihinuée parune augmentanon de ehaléur
ou une addition dair, alors e1l¢ prend unej
autre étendué Uni pmte "dlean de p‘lule 4

N N S P B *

i OTRTLIN

ST T Ty

(1) Clest ‘un’ instriment Jont se servent les chi-
mistes pour degagc.r entxerement l’mr d un corps quel-
conque.’ v g

B3
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la plus pure, doit peser 15 onces 1 drachme
et 50 grains ; mais par suite des principes
ci-dessus énoncés, il doit exister unedifférence
proportlonnelle R détermmée par la diversité
dles saisons, - :

Une autre verlu de l'eau , commune 3
toutes les hqueurs consxste dax)s sa fluidité ,
qui est si grande quun trés - petit degré1
de chaleur au - dessus du point de congé-
allon occasnonne son évaporanon, Selon moi,

peu de brasseurs ont cherché 3 connoitre la:
51an&e propomon deau employée au bras<
sage qui se perd par I évaporation. Plus I'eau
est pure et plus elle s'évapore.. L'eau de mer,
qm, comme on I'admet, contient une quaran-
titme parne de sel, résxste a la vxolence du feu
avec p]us de force et se rédult moins que celle.
qui est pure; néanmoins, comme le, feu a Ia
ﬁn _parvient a diviser la plupart des corps, pour
- ne pasdire tous, et sépae les particules dpaisses
des Iégé: es, alIISI une ebullmop forte et conti-
nue peut donner un moyen - de dégager
presqu ‘entiérement ]e moﬂt “ou la dréche ex-

!ralte -Jes saletds qu; pourroxent peut-é.tre se
houwer dans T'eau. -

‘Beerhave croyoit que les derméres pamcules
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de cet élément étoient bien plus petites que
celles de l'air, attendu; que Feau pénétroft &
travers les pores et lesintervalles du bois;, qui ne
laissent jamais passer le mwindre air dlastique’;
de méme, ajoute-t-il; il existe: aucan Auide -
connu , exgepté. le feu, qui pénétrgﬁpanfokaqxiei
corps, et. dont. les partiesisoient pluscreusanted”
que celles de leau. Quoiquerbemi soit un re-
meéde g,éuérah:mem -dissolvanty ‘onca des: vases”
qui I3 comservent; et cependamt tes mémes
vases laissent Bltren I'épaia sireq :de'sucre, par-{
ce que le, sucre sefait jour-dn dissolvamtites sub-
. stances coriaged-et- hmlemss ducbois, ge que‘
T'eau ne.saugoit; faive., . .15 . <} i

. On dit:l'tain bout: ;. lomqu'e}i"& \e&enﬂéra-«
_ rment rassaside par le feu: alors cédmta Lira:
pulsion dé ceti ¢lément, elle: serdivné arde fortey
¢pullitions., F ai-déja ebservé: quiavam que’ ce
mouvemednt! viebént.1w'ait - igu:; selle! tenoit %
plus de place: que lomqu‘nllea est! froide ;. e*u‘
conséquenck ym: brasseur;,qui-wdut tfaire - une?
gg-ande- atiestiony doit:, sibveut rédaire sa: Rl)
queur, i o' cettainr degoé: deichaleur, y- ‘come
prendre : cette extensian, ‘tandis qml en dé- '
duit la quamti¢ évaperée. - -

. De-mpsme: qwon . peut dire. quetean en

: B4
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bouillan est reinplie:et saturéd dautant de fen
qu’éllé en peut contenir, de méme- cela F’:eut"
augsi:arriver a'toute autre substance’ ¢ qui sy’
laisse. decompnser “et. quoique I'eau: ne - dé-’
coiripdse. guiune. queatité ‘dénne ‘de thaque
sabstatioey; gependant elle peut én m¥me tems
el avecirune.certaine propomon 80 prendre
ung autre. Par éxemple | quatre onces d‘une
eau de. pluierhienipure , ‘nefondent quiune’
onae: desel ordinaire) dt si:dn’@dMmét cette
peoportion commye le maximun de & qantité ,
ellé, recdvimneineote deux sevupules’ d'une‘au-
tep-qualité.ide: sel; savoir - dusalpétré : deines-
me la plus forte extraction. de: diéeke peut en-:
core prentdre dés- parties substantielles' qui ap-
partibunent' an -houblon), ueifjae: dans une:
proportion‘cinconserite: Cecr rdéulte) dé ha pel-
ligule Igghee et amidre i niage ‘sdavérit sur-fa *
surface. de la’ premidite extraction db la-bierre
rouge ,Jaqitelle: est; ordinalrement siinchargée |
dghoublon i dersiquiom . en: jeme dasquantits
convenahle! Commeil'eau nlesy poiaten'dtat .
de.contenix efi--$oi tout: ce' que la thalen s dép
couhipese | toutes ces;particutes:monfent aussi]
16t qu'elle commence a se refroidie..:i;* 1+ 1D

; Ceci peut servii’ d'avertissement pour pré-

/ -
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venir de semblables fautes, afin de ne point
laisser bouillir dans fa premiére cuisson, plus
* de houblon qu'elle ne sauroit en supporter ;
et comme le houblon , elle doit encore étre
en proportion -de la chaleur* des extractlons
et de laquantité d'eau employde : deux et trois
essais deviennent nécessaires, avant de pouvoir
indiquer -la propomon convenablé pourles’
différentes espéces de boissons. Cependant on’
ne sauroit les:faire avec trop dexactituds;’
car la premitre extraction n'a point encore la"
propriété conservatrice que donne le houblon,
selon sa nature et ses parties substantxe’llps

L'eau'opire cornme un menstrue , frés-di="
versement ; sélon la’ quantité de feu qu elle con- '
tient ; plar, conséquent'sa chaléur pour brasser,
est un . abjet-de la plus haute i 1mponance et
doit vanier selon la pfopvrr?on dela sécherésse”™
et de la' nature de la dreche ; c'est-a-dire |,
" suivant que‘l'eau 'a la premitre ou a la’ der-
nitre utrzcmm a été rhpdﬁdue dessus , out
consm:venla bidrre. Ces dlvers pomts, sclon

, Peavernt étve déterinind$ d2 fa mamére

la: p‘-gpm Cnhben el

Lafermentauon ne sauroit avoir lieu sans éau’,
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quoique I'eau ne-soit. pas elle-méme la matidre:
dela fermentation, maisseulement le moyen de:
la favoriser.

. L'eau est aussi nécessaire a la lérmentatnom
que la chaleur et lair. Le cultivateur qui en-
tasse en meules son foin ow son bled, avant que
I'un ou l'autre ne soit entiérement sec, apprend -
bientét 3 connoitre les terribles effets d'une.
trop grande humidité, ou de l'existence de I'eau.
qui s’y trouve, Clest pourquoi on dbit- avoir:
soin de sécher . tous les végétaux. qu'on veut
conserver long-tems. Le hrasseur doit éviter:
avec soin d’acheter du houblen qui a été mis
mollement dans des sacs , ek qvi a été. con-
servé dans un endroit humide ; il évitera.de:
méme dacheter de la dréche, qui aprés étre
sortie du four, a. été trop-tét aspergée deaun.”
L'humidité donne naissance 4 une fermenta~-
tation quele défaut d'air suffisantarréte bientét ; -
mais comme la chaleur qui en a;été produite
reste , alors chaque petit grain; commence -
ge;‘yx,ier, et forme une mousse qui meurt bien-- '
tot, mais qui. laisse aprés soi- un goit de pour-»
riture et de moijsi ;. gout qui domine-ensuite :
plus ou moins , dans la bierre foite;avec: c(mc !
dnéclle, T BRI

OIS RS P B
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Nous avons déja eu occasion d'observer que

~ T'eau n'est point, comme quelques-uns l'ont

cru, un dissolvant universel ; certes, elle ne
produit pas de semblable effets daps les mé,
taux , diamans , ou autres pierres et substan-
ces. Par elle-méme, elle n'est point en état de
décompos& les huiles ; mais elle se laisse méley
avec I’ dlcohol, c'est-a dire avec I'esprit-de-vin
le plus sybtil, qui est la plus pure huile végé-
tale du monde.} Tous les corps;savonneux , tang
artificiels que naturels , fixes ou volatiles , y
fondent trés-facilement; et comme beaucoup
de parties de la dréche peuvent y étre décom-
posées, il faut queelles soient savonneuses ou
qu'ellespuissent, par la chalgur, parvenir a se
méler dela méme manitre avec Ihuile et I'ean.

Lorsqu'upe substance savonpeuse se décom.
pose dans l'eau, elle écume, forme des bulles
et monte en .l'air; en conséquence, nous
trouvons ces symptomes aux.extractions de
la dréche, dans la cuve inférieure, oy l'ex~
traction s'écoule. Mais des hierres foibles et
saps . vigueur, qui renferment -les sels de la
dréche, sans avoir la. quantié. d"h{xile néces+

saire , ne donnent point d'écame et laissent

ordinairement tomber une partie du blé égrugé

Ay
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sous la forme d'une farine blanchitre , sans
qu'elle soit décomposée. Semblable chose ar-
rive, lorsque I'eau est trop chaude pour l'ex-
traction; car, comme on en retire alors plus
d'huile qu'il n'en faut pour étre en équili-
bre avec les sels, I'extraction Yombe avec peu
ou point -d’écume ; mais sans déposer de
farine dans la cuve inférieure. Si on augmen-
toit la chaleur de l'eau au-deld du dernier
degré dont on a fait mention , et de maniére
§ ce queelle s'opposit 4 I'action de l'air néces-
saire pour’ extraire la liqueur, alors on com-
mettroit la faute que les brassears appellent
setting the goods, déplacement du fond. Au
leu d’'obtenir une bonne extraction , le' tout
se reserre dans des masses presque indissolubles
dont on peut rarement rétablir la ]lmpldllé
premiére. - : .

Ce seroit ici le véritable lieu d'observer la
différence entre les eaux de pluie, de pompe;,
de rivitre ¢t d’étang ; cependant comme la
différence de-lehu; pourvu_qu'elle soit dou-
ee, n'est pomt trés- lmportante dans T'art de
brasser , et que cet-art repose bien plus surla
disposition convenable de fa chaleur; comme
cpfin I'eau douce -existe dans la plapart des en-
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droits ol on est dans I'habitude de brasser ;
il est évident, qu'on brassera avec un égal avan-
tage chaque espéce debierre, ou d'aile, toutes
les fois qﬁ;on sera en état d’employer la dre-
che et le houblon , conformément 4 leurs
diverses vertus. Si jusqu'a ce jour , le préjugé
ol l'intérét sont parvenus aattribuer a cer-
1ains endroits la réputation de faire des bois-

sons d'une espécé particuliere , la raison en

est , que le succes, dans les tems ou les prin-
cipés de l'art étoient absolument inconnus ,
na été dd qu'a I'expérience , et qde des cir-
constances heureuses ont conspiré, la ot se fai-
soit le plus grand débit. C'est ainsi que dans
le tems, ou on ne connoissoit pas la véritable
raison des diyerses propriétés observécs dansles

~boissons particuliéres, on a altribué gratuite-

ment a l'eau, dont on s'étoit servi, la cause de
leur bonté ou de leur défaut : et les habi-
tans de ces endroits, privilégiés par le ha- '
sard , surent bientét y trouver leur avantage,
en mettant cette réputation a profit. Mais des

principes fixes et sirs, accompagnés d'une

pratique également éclairée , répandront cet
art davantage , et donneront & ce commerce
un plus grand relief, si nous établissons le mé-
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rite de nos vins d'orge, sur des calculs stables
et non sur des préjugés. Cette vérité acquer-
reroit plus de force encore, si je dorinois 4 mes

" observations sur l'eau , de plus grands dévelop-
pemens. Mais Boerhave, Shaw et Hales, ayant
discuté cette matidré avec une étendue sa-
tisfaisante, je craindrois, par de nouveaux dé-
tails , d'abuser de la patience du lecteur.
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CHAPITRE 1IV.

De la Terre.

\ .
L espriT dordre et de méthode m’impose
I'obligation de dire’ quelques mots sur cet
élément. Le célebre chimiste, dont nous avons
déja plusieurs fois invoqué I'autorité, entend,
par la terre , un corps simple, dur, friable et
fossile, toujours dans le fea , mais sans y fon-
dre et sans étre décomposé par l'eau, l'air
et l'alcohol, ou T'huile. Ces qualités forment le
caractére d'une terre pure, que nouspouvons
aussi peu préserver de tout mélange qu’aucun
des autres élémens. Quoique la terre soit une
des parties constituantes des végétaux, il nous
paroit cependant inutile d'en dire davantage,
attendu que , pour brasser , on n'en fait ja-
mais d’autre usage que pour précipiter quek
quefois les matitres. Celui qui désireroit con-
noltre plus particuliéfement ses attributs , pour-
roit consulter un des trois auteurs ci-dessus
nommés, ou méme tqus les trois ensemble.
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CHAPITRE V.

Du Thermomeétre..

CET instrument est destiné a indiquer l'ac-
croissement et la diminution de ‘la chaleur.
Comme cette opération se fait par des nom-
bres, elle nous fait connoitre, en idée, la quan-
tité de feu dont, en tout tems, chaque corps
.est rempli, lorsque différens corps sont joints
ensemble , et le degré particulier de chaleur
de chacun d’eux. Le thermométre nous ap-
prend a connoitre le degré de chaleur qu'ils
atteignent, lorsqu'ils sont parfaitement mélés en-
semble , en supposant toutefois que I'e(ferves-
cence, dans leur chaleur, ne produise aucune
altération.

.- On ne connoit point au juste le'nom de
Jinventeur de cet excellent instrument, quoi- -
gu'on en ait attribué le mérite a plusicurs
grands hommes de différentes nations, afin
ide les honorer, eux et leurspays. On en vit en

Italie , au commencement du seizieme siécle.
‘ Les
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Lespremlels inventeur; ont été bien loin
‘de lui donner le degré de perfection qu'il
poss¢de aujourd’hui. Comme alors , il n'é-
toit point fermé hermétiquement , la pe-
_santeur de l'air et I'extension de la chaleur
agissoient en méme tems sur le fluide qui y est
renfermé. L'académie de -Florence fit a ses
thermométres. cette amélioration , qui leur as-
sura d'abord un débit plus général ; mais com-
me le plus haut degré de chaleur de l'instru-
ment , construit par les Florentins , étoit .dé-
truit par les plus forts rayons du soleil de leur
pays, une fixation aussi incertaine, et chan-
geant a chaque endroit, jointe aw ¢léfaut d'une
échelle fixe et générale; rendoit'tous les essais
faits avec ces. thermométres de: peu d’ mterét
pour nous. - . . o ST

Boyle, Halle Newton, et plusneurs autres
grands hommes, ont jugé cetinstrament digne
de fixer toute leur attention. - Hs s'attacheient;
en faisant leurs calculs , a posex ‘deux. points
invariables , et a établir ," par leurs moyens;
une division convenable. M. Amontonsa,
le premier., fait usage du degré .det'eau bonil-
lante, pour marquer avec des dégrds ses ther-
mometres & mercure. Fahrenheit trouva.ea

C"
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effet, que la pression de l'air dans sa plus
grande vertu, produwoxt daps ce point un’
changement de degrés. Il en tira la consé-
quence,, que lg thermométre qui serait cons-
truit a3y moment od l'air se treuveroit dans
son état moyen , seroit presque sous chaque
rapport assez exact. On avoit déja long-tems
avant que le degré de la chaleur, c'est-a-dire
de l'eau bouillante , fit parfaitement indiqué,
proposé divers mayens pour en déterminer
un autre. Le paint de la température dans une
‘volte profonde, ou dans une cave , o lair
extérieur ne pourroit point pénétrer, fut in-
diqué, par plusieurs, comme étantle seul véri-
table. Cependant an. trouva trop difficile de
déterminer quel étoit.ce degré , ets'il &toit in-
variable et général Alafin, on songea ay
pointde la congdlation de l'eau , et quoigue le
docteur Halley et quelques autresaient doutd
que Peau puisse toujouss, et dans chaque degré
de froid, se conveitir en glace, cependant le

~ docteur Marhine F'aprouvé, dans la suite, par
des expériences plusieurs. fois répérées , et ce
degré a maintenant étd adopté, eomme étant
un point tout aussi sdr que celui de {'eay bowil-
lante. e - :
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. .« Aprisiaveir Gakidea satte ces denx points,
on s'occpps . enbuite: d'uine; division de lesppce
itermédiaire sur.une dehelle qui pat dire; gé-
néralement adopidels of quoique cette; opéraq
tion me ' pardt .. point: .devoir, rencontret - d
grandes difficultés,sbpdndant les philosoplies;
dans diffésdns pays - he s sont point agedrdés
dans leurs décisions, et celle.dont R 98 56t
aitjousd-hui pour lesthermemptres les plys uni-
serselleroent répandus.| 6t -sous d'autses rap-
paris 1plus parfaity ;i aiest aumememda plos
Gmiplexx& e dped o !

..Leliquide .dowt.'on devait e .sonm)mt

xemplw !ég,thm'mninélnes. fu-ensuitei Fehjes -

d'une recherche ultérieure ; le chevalier. Jsaae
Mewten: ;mhplbya-& ioebneﬂat‘. Lhuile. de:Dn ;
smaibfoseme oeit - anccarps. gras , - il saltadhp
facilempenti dux colds: .ducverre;, 8 sl asl: sou-
Adainement saist.du bnéid cialers, en raison s
qrirtioscolltks su Merrascikiie:peut indigper jo
Niviable degrf. s 5 ensh w1 oo Slitmcep
1., D auteesiont SNt ysage d'davt colerés, .iais
-.comme-elle se-gile-lorsque e thermomitre da
-Fahrerheit mdlqae‘""&l“”degfés au:C qn’blle
‘bodt!; “lorsqu'il moth? '3 212, 'elle” he- pou-
voit"pmrit par cette 1axson semr .y i‘ndiquer
-~ Ca™”
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un froid ou une-chaleur plas onsidérable.
. Ensuite on se servit &eﬁprf'i'-de-“viniquii,' sans
se.figer, supporte':be'ahamp. de- frond ;7 maig
cétte iqear ne pouoit, de mpme , pasutieind
dre le bt parce-qielldméoit- point asoeps
tible “d'un plus ‘grand degré-de chalewr , ug
celui qui ; sur I'échelle. de. Fahrenheit ) est ir>
digué par 175. ety Leetinsh esel eea’y
ACla finl, oh trouvague le mercure étoitle

fluide ‘qui - répondoit levnrieux: Avtoutes: les’

vdes.: Oh ma jamais Sprouvé quiil-pe sbjtaeoat
gulé; (1) etilne bout pas sans une!gha-=
Yo d6 600 deghés: De oplis:; il 1 pdintiles
#nitres inconvéniehs cattacités: en ! géhdral aux
autres. fluides. 5! : B U T ETEEE SR IR (U

- Corivme liristrédfient repbseabsplumentsarle.

fpigatipe que lachalear o de feudonue dediens
tension Atix corps;ommele froid:lés épaissit},
“ilétor b niéeessaire. de faird usage AU Auidd,

st -duie- faeiloment dilaté s Uit certaing

plus grand ut, ou dans ie climat le plds froid.

quantité se trouve dans un ~'fpelii) pldervoir.

Ligpsqae o chalbirshs: dilib jalorsiellbl est
-r;| r‘ O i v,‘\l R 3y~ ,»-'7»\ P ¥ a il ¥os 9N

< P— t "
¢ (¥ On:prétend cependantoque. Jo:nesurnisestié-
_cemment arxdté , et ept SORGIE myx&@:i’a&e

T Ay b e

matuire sk violente, qujl wa py dtre produjt, quavec.

FIaY)
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pressée dans un patit: tuyau ,..ou dans.un cy-,
lindre tellement éuoit, que Jo mouvement du.
fluidg y .a lieu d'une lmamére prompte etvis, |
sible. . oo i L
Plusleu.rs thermpmétresont « été faits gvec un,

pem: réservow eny fgrme d'un, plus grand cylm-v.,
dre ; mais aujourd’hui on leur donne la forme.
d'une boule., Plus, cette; boule est . petite, et

plutdt elle est échaullée ; plus le tuyau.est fin,
et petit , et ;:p‘lgs la longueur est considérable, .
plus les degrés sont. distincts. Comme le mer-.
cure pendant sa ddatatwn i séléve 2 travers.
quelquesparties du tuyau, qui sont plas larges .

gue les. autres , alars les degrés dans le premier,
cas, seront plus courts, et dans.l'autre pluslangs;,
par canséquent,, si, les distances entre le- plus.

haut, point, de chalqur et le point de congéla-i
tion , sont tracées d'une maniére égale ; dans.

ce cas un thermometre, .avec un semblable

tuyau , ne saurpit étre exact, ‘Pour,; éviter cat,
inconvénient , lintelligent sieur Bird (de Lion-,
dres') ‘met dans le tuyau, environ un pouce de,
mercuare, Tandis qu'ilmesure, d'uncdié; avec un.
compas l'exacte longueur du corps du mercure,.
il le remue d'un bout al'xautre observant avecv‘

at4enuog, aux différens endlonts, combien le
Cc 3
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corpsdd mertitre Saggratidit ou’ dimintrs ;e
fixe ainsi ;-aveo précision; ol et de’tombicnit!
doit-changer leg degeés: Pue ce mé)'ér‘( ingé‘-'

mcux 1| est parvenu a donner é ses thermo- ‘

.....

supéneurs & tous ceux qut ont ;amms été laits
avant lui: N A ’ SR

" Nous ne fatiguerons’ pas‘le lectedi par ¢
n’émbnb de calculs qu'on a fants,.pour con-.
noitre la quantité des particules du fluide con+-
teftu dans la petnte boule ‘afin de détermmet‘
afnsi ‘dé combien i peut &ire dilaté. 8elon le”
docteur Marhine , une semblable recherche est -
de curiosité plutét que d'utilité; il suffit-a notre
désséin de savoir ‘cominient lés meilléuts ther-
Thomiétres sont eonstruits ;- - ceux qui enoitle’
loisir," et que la eiiriosité pousse, péuvent con--
stlter I'auteur ci-dessus ¢ité ; il les entretiendra’
aiérééblé’ment Sipendant tin tems donnd, par
exe’m*ple pendant 1a-durde d'un jout ; hofis’
observons au thermométre la montée du mer-
‘care , 4lors nous nois ssurons du degré et ide -
I'estimhation dela chalenr a chaque instant du”
jour, et nous pouvbns par conséquent détermi--
ner le tetmé moj'en du tems entier. 11 résulte:
d‘expénénCes plusietirs fofs repélées, quelacha-’

-
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leur moyenned'unjour, est 6rﬂihéirement indi-
quée A huit heures du matin, lorsqu’on place
l'instrument vers le nord dans l'oinbre, et de
mamétequ il ne puisse pas recevoir l‘nmpreé-'
sion d'une chaleur accidentelle.

Quoique I'ean, comme l'air, ne puisse pas
étre pénétrée si facilement par la chaleur et le
froid , et quoique tous les corps, en restant
long-tems exposés & la méme place , prennent
un degré de chaledr égal a celui de l'air, ce-
pendant on ne fera point d'erreur grave, en
.éiablissant pour principe général, que le matin,
sur les 8 heures, l'eau et l'air ont 4 'ombre
une semblable chaleur.

Le thermometre nous apprend que la cha-
leur de I'eau bouillante est égale a-212 degrés,
‘et 4 I'aide des calculs nous pouvons connoitre
combien d'eau froide est nécessaire pour la
mettre au niveau de la chaleur d'un degré dé-
termihé; de sorte que, quoique I'instrument
ne puisse pas étre employé dans les grands vases
qui servent a faire bouillir l'eau, on peut ce-
pendant, a l'aide descalculs, déterminerla
chaleur avec la derniere exachtude et préci-
sion: 1l faut observer la réglc smvante multi-
. pliez 21 chaleur dé Teau bouillante , avec ls

‘ C4
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nombre des barils remplis d’eau chaude ( sup-
posez22), et le nombre des barils remplis d'eau
froide et joints aux premiers ( admettez - en
.10 ) avec la chaleur de l'air & huit heures du
matin ( comptez 50 ), additionnez ces deux
produits ensemble, et divisez par cette masse
de barils , alors le quotient indiquera le degré
de chaleur de I'eau mélée ensemble : -

212 Chaleur de 'qan . )
bouillante. . . . 50 dégrés de chaleur de
aira 8 h.
22 Barils a remplir
avec de 'eau bouill. . . . 50

10 barilsd’eau froide. |
. ‘ 500.
424
424
22 | 4664
10 | 5oo ,
32 | 5164. ( 161 X 5 dégré dela chaleurde I'eau,
g |32 lorsqu’elle est mélée ensemble.
T ® '
35 0%
S .
44
52
12 -

On peut étendre ce calcul sur trois ou plu-
sicurscorps, pourvu qu'ils soient réduits sous la

-
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méme dénomination ; supposez qu'on ait be-
soin de 32 barils d’eau pour une charge de 20
quarters de dréche , si ces 20 quarters de
dréche sont égaux dans I'ensemble et la masse
a 11 barils d'eau, et si la dréche, pour avoir
étéexposée alair, ale méme degré de chaleur

quelair, alors le calcul pour connoitre la cha-.
leur de I'extraction, doit étre rétabli de la sorte:

161 X } chaleur de

Teau....50, chaleur de la

" dréche.
‘32 tonn.d’eau. . 11 tonn.composés
de la masse de
la dréche

550
333
483

32. eau 5163.
11. dreche  550.

45 ) 5713. (132 degrés de la c,haleuf de, '

, Pextraction.
43

-

I
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Nous rencontrerons par la suite plusieurs
circonstances qui occasionnent dans les calculs
quelque ‘différence , mais il sera encore tems
d'en parler dans la partie qui traite de la pra-
tique de notre art. -

* Tandis que le thermométre nous indique les

différens degrés de chaléur de chaque partie
de l'année’, il nous apprend en méme tems,
combien il est nécessaire que les extractions de
la petite bierre ¢hangent selon la proportion
de leur chaleur; et quelle quantité de houblen
on doit en différens tems employer; combien
de Jevure est nécessaire i chaque tems donné
pour produire une fermentation convenable,
et quel changement on doit faire dans la lon-
gueur du tems pour que la dréche non fer-
mentée puisse bouillir. Sans cette connoissance,
les bierres quoique brassées dans la saison con-’
venable , ne peuvent cependant point subir
une fermentation réguliére ; et si elles réussis-
soient , on pourroit alors dire assez générale-
ment que la fortune favorise le brasseur.

On met la bierre 3 la cuve afin qti’clle ne
seste point [exposée aux changemens de la
chaleur et du froid dans l'air extérieur. Par
le moyen du thermométre, on peut détermi-
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ber la-chaleur de ces cuves, 'la température
dans laquelle la bierre dou dtre maintenue,
, amel que le moment de sa fermentahon. .

* Ce n'est que le thermométre qul peut in-
dlquer et nous faire connmtre le tems pour
brasser , et la raison qm fait que_ce tems seul
est le meilleur ; il mdnque aussi quelquefons
dans les mois les plus chauds la probabilité
du résultgt avantageux '

* Comme la fermentation végétale de la cha-
Ieur est favorisée dans certains points déter-
minés, cet ihstrument nous apprend encore a
inettie nos extractions de dréche non fermen-
tde dans une températme telle que la trop
grande chaleur ne les fasse point évaporer ,
et ‘que le trop grand froid ne les conserve pas.
- 8i la curiosité nous poussoit aussi loin, nous
pourrions égaleméntr déterminer, a l'aide du
thermometre, la véritable force de chaque ex-~
traction : cat si 'eau bout par 212 degrés,
T'huile par 600 ; et si-ces extractions sont un
composé d'eau, d'huile et de sel, alors la cha-
feur de ces extractions bouillantes , plus elle
surpassera celle de I'eau bouillonante, et plus
elle contiendra d'huile et de sel, ou plus ces
extractions deviendront fortes.
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Une quanmé donnée de houblon., . cuita
dans yne quantlté donnée deau, obtiendra lg
méme résultat ; en conséquence , on pzut -
de la méme mamére s'assurer des propnétés
mténeures de cette plante

Plus la dréche a été séchée, et plus sa cou-
leur change du blanc au jaune clair ; ensuitg
en couleur d ambre jaune, aprés cela en brun,
jusqu'a ce qu ‘enfin Ia couleur, devienne tache-
tée. de noir; c'est dans cet état que nous la
voyons souvent. Si le feu ou la chaleur conti-
nue davantage , le grain devient alors -noeir
comme du charbon. En observant le degré de
chaleur, nécessaire pour amener ce change-
ment, nous pourrons connoftre par la pure
inspection de la dréche , a quel degré de feu
elle a été séchée ; et si nous fixons le degré qui
remplira le mieux nos vues , alors nous pour-
rons diriger avec la derniére exactitude la cha;l'
leur de la premitre extraction ; procédé de la
plus haute importance pour se conduire con-
venablement dans 'art de brasser. _

Si je n'en avois pas déja dit assez pour
convaincre le brasseur de lutilité de cet ins-
‘trument , combien il doit étre circonspect dans*
le choix qu'il en fait, et combien il doit en
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connoxtre l‘usage . je dn'ons _encore que la
chaleur, qm sest perdue par le mélange par
le versement de I'eau hois dela chaadjére dans
1a cuve , o'u parl ‘écoulernent de 'extraction dans
1a cuve inférieure , ne’ sauroit étrérxeix'oin:'éé
que par ce moyen qm fait connoxtre au ;uste
la chaleur de chaque extraction.

Je sais fort bien qu'on a brassé de la bonne
bierre avant de connoitre les thermomaetres ; je
sais encore ‘que plusieurs brasseurs , qui ne les
connoissent aucunement, continuent d’en bras-
ser. Si leur succes n'est_point absolument un
effet du hasard , on peut cependant dire qu'il
n'en est pas trés-éloigné. Ceux qui se livrent &
ce procédé , sans le secours de quelques prin-
‘cipes et sans l'aide duthermométre,seront forcés
d'avouer qu'’ils sont souvent malheureux, tan-
dis qu'en faisant avec soin et avec intelligence
_ usage de cet instrument , ils ne seroient cer-
tainement pas trompés dans leurs espérances.
Il est encore vrai de dire que I'art de brasser
a été assez long-tems dirigé par des traditions
verbales, et que celles-ci méme n'ont été com-
muniquées qu'imparfaitement. Si quelquefois
un heureux concours de circonstances a souri
aux meilleurs praticiens, de méme de mauvais

-



brasseurs leur ont falt sentir aussi- souvent I
défaut de quelques prmcnpes strs et fixes. I}
seroit aussi deplacé aun brasseur de*mépl iser
l'usage du thermométre , qu'il seroit ,extraorsy
dinaire de voir yn archltecte rejetter I équerre A
par la raison qu'on ne s'en seroit pas ;e;u ea.
élevant la premxére malson.
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CHAPITRE VI

De la vigne , de ses fruits

et de leur Jus.

Cg AQU E liqueur fermentée qui ,. lors dela

digtillation, donne un esprit inflammable et

de nature 3 se mgler avec l'ean , peut’étre ap
pelée du vin, quelle quesait I3 matiére végétale
qui la produise. Comme la bierre et 'aile ren-
ferment un esprit conforme 2 cette définition’,
alors on peut dire que brasser est I'art de tirer
des vins du grain. Ceux qui soatle produit
de la grappe de raisin’, ont a lavérité des droits
particuliers & cette dénomination ;' tant parcé
qu'ils sont waisemblablignent les plus ancicns
¢t les plus universels, que paroe qu'unie grande
" partie_de lenr:premitse prépaitition est e ré-
sultat des soins 4t de I'attention- de la nature.
En ohservant les. . moyens et les’ érrcons\ances
par lesquels et sous laoquelg clle agvt’ nous

A\l
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serons en état de suivre ses traces et d'imiter
ses opérations. .
La plupart des grappes contiennent un jus
qui, aprés lafermentation , devient, avecle
tems, léger et transparent comme de l'eau , et
qui posstde des particules spiritueuses qui nour-
rissent ,” fortifient , et méme -enivrent. Cepen-
dant on n'observe point également aux fruits de
tous les végétaux de semblables propriétés vi-
neuses ; quelques-uns sont peu et d'autres
nullement propres a cela. Ii est en consé-
quence nécessaire d’approfondir quelques cir-
. constances qui accompagnent la préparation et
la maturité' des grappes dont le jus produit la
plus belle liqueur de ce genre. Tous les grains
de raisin’, lorsqu'ils poussent , sont apres ct
aigres.. Il n'est ni aisé ni nécessaire de déter-
miner si cela est I'eftet de la séve qui restoit
.de l'automnée,, ou de celle.qui au printems entre
de nouveau dans le cep : mais on sait bicn que
le suc de ce fruit, deg un tel état , n'est com-
posé.que,d,'éau mélée avec un acide sans saveur.
Lorsque le frujt-est mar, il contient un jus fort
doux et agréahle. La coulear, la consistance etle
gott de sucre de:ce jus prouvént-que la force
de la chaleur a produit une quantité considé-
) ‘ rable
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rable d’huile, et que les sels, qui dans lorigine
étoient acides, sont maintenant changés de ma-
ni¢re qu'ils possédent les propriétés de ceux
qu'on nomme savonneux ou lixiviels.

En Angleterre, les raisins viennent par la
moindre chaleur qui puisse en produire ; ils
paroissent dans leur premitre forme au mois
_ dejuin, lorsque, selon le thermométre de Fah-
renheit, le milieu entre la chaleur des rayons
du soleil et celle de la nuit est de 58 a 6o de-
grés: Par conséquent c'est le degré de ehaleur
par lequel les sels acides sont produits dans
les grappes de raisin. ' ‘

On a observé que les plus hauts degrés de
chaleur dans les pays ou le raisin mirit par-
faitement , sont dans les diverses contrées d Tta-
lie, d'Espagne et de Gréce, de 100, et 4 Mon-
pellier de 88 , dans'ombre, auxquels , selon les
observations du docteur. Linning, il faut encore
ajouter 20 degrés a cause de l'action des rayons
du soleil. En conséquence, la plus grande cha-
leur en Italie s'élévera a 120 degrés, et dans lés
parties méridionales de la France a 108 degrés,
lesquels approchent assez de la chaleur obser«
vée dans les climats les plus chauds ; chaleur
qui,dans le pays d'Astracan , en Syrie , au S¢-

. ) D
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négal et 4 la Caroline , est de 124 & 125

degrés. _
~ En g'énéral les pays ob la chaleur est Ia

~ plus forte, produisent les raisins les plus suc-

culens, c'est 4 dire ceux qui contiennent le plus
de jus doux, épais et huileux. On assure que
parmi les vignobles de Tokai, celui qui est
rrécisément au sud, et qui par conséquent est
L plus exposé ausoleil, donne aussi le raisid le
Plus doux et le meilleur. Cette colline sappelle
Megesmale c’est-a-dire miel - vierge ( mon-
tagne de sucre ), et les vins délicieux qu'on
en fait, sont tous envoyés dans les caves impé-
riales. Ces raisins , ainsi que quelques-uns des
fles Canaries et de plusieurs autres endroits,
qul pour rester plus long-tems aux ceps, con-
centrent extraordmalrement leur jus a leurs
pieds moitié fendus., ‘donnent aussi des viris

.plus doux, plus huxleux et plus embaumds,

qu'on nomme en conséquence de cette opéra-
tion , secté, daprés le mot frangais sec.
A toutes les dnsulfauons Peau et Ies sels aci-

'des montent les. T premlers. Un plus fort degre

de feu est nécessalre pour provoquerl ascension
des pames hulleuses et un degré plus consi-
‘dérable ‘sera requis pour ire-mronter. les sels
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alcalins’ qui rendent les huiles capables de se
méler avec l'eau. La nature, en formant et
murissant le raisin, nous mdiqué leyprocédé
qu'elle emploie , et les habitans de plusieurs
contrées, ens'attachant a l'imiter, parviennent
4 ajouter aux avantages de leur sol et de leur
climat. : . '

Pour expliquer la proposition , quede raisin
posséde différentes propriétés , selon le degré
" de lachaleur de I'air auquel il a été-exposd,
nous mous rappellerons I'observation faite par
Boerhave, ¢t -qui-cpnsiste en ceci, que par
un tems trds-chaud , de petits corps-huileux
sont-atlivés en l'air. et (uen retombant , i3

rendent la grossepluie et larosée, en été, bicn

différentes de la neige pure:dhiver ; les pro-
mitres sont épaisses et écumeuses , la- derniare
au contraite est transparente et sans gott. C'est
par cetie raison -que, les pluies d'été et celles
qui tombent -danis une saison’ chaude sont:tou+
jours fécondes ; mais les pluies dansla saison

froide ne le sont ;point , ou nelespritque tréss |

rarement :'en hiter:, elles sont.trds- chargées

de parties acides 'ciui n'ént été ni -adbucies par

des lruiles" ni diminuées par Jaehaleur; lefroid

étant une puissance eondensanite:; §t ba clialeus
Da
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une puissance dilatante de la nature. En été,
Fair se raréfie , pénélre par-tout et donne a la
pluie uge tendance & I'écume ,causée par le
mélange de particules huileuses et aériennes;
C'est ainsi que les sels acides qui se trouvent
d'abord dans le raisin et qui sont nécessaires a
la conservation , sont neutralisés par la chaleur,
couverts par, ou mélés avec des huiles, et par
les deux, changés-en forme de sucre, suivant
que ces acides sont plus ou moins forts, et sui-
vant qu'une plus grande ou une plus petite
quantité d’huile .est en équilibré"avgec eux; le
jus de raisin approche plus ou moins de I'éta
de perfection .que la fermentation. demande. .

Il existe ala vérité bien des endroits, comme
la Jamaique,, la’ Barbade et d'autres encore,
ol l'on obscrve que ni le plus bas ; ni le plus
haut degré de chalenr n'est en état de produire
du raisin , et o la culture de la vigne ne sau-
roit se faire avec: avantage. En comparant la
chaleur .de ces endroits; aveg. celle de I'Italis
et -de Montpelliex ;-on appergoit que ce n'est
point la trop grande chalenr de ces contrées

qui en est la cause , mais bien sa continuité .

et son aniformité; puisque la température de
Lair n'est jamais aussi modgérée que le degré
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qui est absolument nécessaire pour pdusser le
premier ﬁ'uif. Si on fait parfois dans ces ré-
gions quelqu'essai avec la culture de la vigne,
alors les petits raisins, a leur premiére appari-
tion , sont frappés des rayons du soleil qu'ils
ne peuvent pas supporter dans leur premiére

lendreté. ,
1\\Ious voyons par-la que la nature emploie
moins de chaleur. pour produire le jus de ce
fruit ‘que pour le marir, ou pour le mettre a
.méme de pouvoir pendant quelque tems se
conserver en bon état. Nous avon$ examiné
les moindres degrés de chaleur dans lesquels
le raisin croit, et presqu'aussi les plus grands
dans lesquels il marit. Nous nommerons les
premiers les dcgrés de la production, et les
autres les degrés de la maturité. Si 50 ou 60
sont les moindres des premiers, et si 124 ou
126 sont les plus grands degrés des autres , et
si enfin unec certaine puissance d’acide est né-
cessaire pour l'avancement du raisin , avec
lequel une égale puissance d’huiles préparées
par les chaleurs du soleil , doit étre en équili-
bre pour la maturité du raisin, alors on’ peut
Tegar ‘der le milieu de ces deux quannlcs ou
92, comme étant le degré dans lequel ce fruit

D3
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ne peut probablement étre produit, et qui
est moindre que celui a I'aide ducuel il mrit.
A Panama, le moindre degré de chaleur
est de 72; en y ajoutant 20 pour les rayons
du soleil, on aura le total de g2, par consé-
quent le raisin n'y sauroit venir qu'a 'ombre.

Si nous nous rappellons que nous pouvons
4 peine avec le raisin d’ Angleterre , faire du vin
_ quise conserve , alors nous verrons sur-le-champ
que lc- défaut des grands degrés de chaleur ea
est cause. Chez nous, le soleil ne porte que
rarement le thermomeétre a 100 degrés, encore
cette ascension n'est-elle que de courte durée.
Notre chaleur moyenne est bien au dessous
de g2, cest pourquoi hous{ voyons a des
époques de I'été, éloignéesles unes des autres,
des raisins nouvellement nés , mais rarement
nous e¢n trouvons de parfaitement mirs. Ces
observations, dont l'utilité se fera <entir par
la suite, nous montrent également quellc est
la pattie de nos plantations en état de pro-
duire ce fruit, et dans quel état de perfeclion
il sera prodult

Une fermentation parfaite est I'objet qu'on.
cherche a atteindre en préparant les vins. Elle
ne s'obtient que par les jus dont les particules
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peuvent se méler et se lier étroitement, c'est-
a-dire , selon notre- déﬁmtlon celles qul sont
parfaltement savonneuses. Les vins, qul ont
cette vertu , fermentant d'eux-mémes, devxen—
nent, sans aucun mgrédlent clairs et tr anspa-
rens, et se conservent le tems convenable Les
vins de France, d'Espagne et de Madére pos-
sédent cette vertu plus au moins , selpn la cha-
leur que les raisins de ces pays éprouvent dans
les divers pénodes de leur végétation ; et plu-
sieurs vins qm viennent des Indes-Orientales
peuvent a peine étre rendus clairs par I'art, par
la raison qu'a I'époque de leur premiére pré-
paration, la nature leur a pmdngué trop de
chaleur.

La qualité favorable a la culture de la vigne,
seroit peut-étre dans lout aulre ouvrage , une
recherche utile. Il suffira dmdlquer ici leffet
que produit dans le modt un terrain lixiviel.

Lorsque les Portugais découvrirent en 1420
lisle de Madére, ils incendiérent tous les bois
.dontle pays éloit enti¢rement couvert ; I'incen-
die dura sept années conséculives, aprés quoi
-on trouva que l'isle devint extraordinairement
féconde, et procura des vins si agréables qu'au-

D4
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jourd ‘huiencore nousen faisons venirunegrande
quantité. Il est trés-difficile de rendre ce vin
clair, et quoique le climat de ce pays soit plus
tempéré que celui des isles Canaries, on est
cependant obligé de transporter ces vins aux
Indes-Occidentales, et dans les plus chaudes
parties de la terre, pour les purifier, secouer
etclarifier , avant qu'ils n'atteignent le méme
degré de pureté et de délicatesse que les autres
vins ; cepvendant on pourroit éviter la plu-
part de ces embarras, peut - étre méme les
éviteroit-on tous, si les Portugais connoissoient
ce qu'on appelle la méthodc artificielle de pro-
voquer une fermentation périodique. Nous
voyons, par-la, qu’un terrein plein de sels alca-
lins produijt du moit qui se conserve plus long-
tems et qui résiste plus long-tems a laigreur
que les autresterrains, qui se trouvent cepen-
dant sous le méme degré de chaleur.

Lesraisins, comme les autres végétaux, ont
les mémes parties substantielles; la différence
entr'eux, a 1'égard du goit et des propriéiés,
" consiste dans les particules diversement mé-
lées ensemble. Cela vient ou de leurs vaisseaux
absorbans, qui attirent des sucs plus facilement
qued'autres, ou de la maniére de les préparer
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autrement, sousunechaleur dxﬁ'érente ou dans
des qualités différentes.

Nous trouvons , dit le docteur Hales, en dé-.
composant chimiquement les végétaux , que
leurs substances consistent en souffre, en sels

volatils, en eau et en terre ; matieres de forces

réciproquement attractives.

Il pénétre aussi dans cette aggrégation une
grande quantité d'air, qui possede la propriété
extraordinaire de pouvoir, étant fixe, attirer,
etde pouvoir, étantélastique, repousser et méme
avec une force bien supérieure A des qualités
fortement comprimantes ; c'est par les réu-
nions , par la pression et la répression de ces
forces primordiales , que se font toutes les
opérations dans les corps des ammaux et des
végétaux.

[

~ Boerhave, qui traite avec plus d'étendue des

parties constituantes des plantes, dit qu'elles
_contiennent une huile mélée avec du sel, en

forme de savon, et que le mélange de l'eau
avec ce sel donne un jus savonneux.

Nous avonsvu, par la nature des substances
renfermées dans le raisin, qu'il posséde les ma-
tiéres nécessaires pour faire du savon. L'air

S oax
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élastique , l'eau, les huiles , les sels acides et
autres, et méme les sucs alcalins et savonneux
s’y trouvent en abondance Lair conlenu dans
les espaces des llqmdes , 'y trouve en plus
grande quantité qu'on ne le pense ordinaire-
ment ; car Newton a démontré que l'eau a 4o
fois plus de_particules poreuses que solides, et
dans les sucs des végétaux , la proportion ne
sera sans doute pas trés-différente ; néanmoins
sa nature gluante empéche le développement
de cet air renfermé et enveloppé par la pelli-
cule de son fruit ; il reste dans I'inactivité jus-
qua ce qu'une cause étrangére le mette en
mouvement ; dans cet état contraint, il ne pro-
duit point une altération sensible, et les subs-.
tances ainsi resserrées ne sont ni exposées i
l'influence sensible de I'atmosphere extérieur,
ni mélées ensemble aussi intimement que lors-
que le jus est exprimé du raisin. Mais comme
une parfaite amalgame de ces matiéres est né-
cessaire pour produire du savon, on voit clai-
rement que, pour cet effet, une libre commu~
nication extérieure avec l'air contenu dans
les espaces de celte liqueur, est de rigucur.
Par quels moyens arrive-t-on & ce résultat?
quels changemens cela produit - il ? ou ¢n un
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mot, de quelle maniére fait-on du vin avec le
jus du raisin ? Ces questions seront I'objet de
nos prochaines recherches.

Le proc¢édé d'une parfaite fermenlahon est
sans contredit le méme, lorsqu'on s'attache a
observer les proportions convenables de la partie
constituante , produisant le mott, quels que
soient les sucs végétaux dans lesquels la fermen-
tation doit étre produite. Par cette raison, nous
observerons dansles bierres et les ailes lamarche
de celte opération de la nature,, vu que nous
sommes plus accoutumés a cet objet , et que
leurs caractéres se développent d'une maniére
plus sensible : notre but sera d'appliquer ce
que nous en pouvons apprendre a notre prin-

, cipal objet , c'est-a-dire a 'art de brasser.

[ Y
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CHAPITRE VIL

- De la fermentation en général.

LA fermentation est 'opération de la nature;
par laquelle les huiles et la terre, qui sont
d'une qualité plutét dpre et gluante, sont por-
tées a un tel degré de liquidité, qu'elles s'at-
tachent également dans un fluide homogtne
ettransparent, qui, par une proportion conve-
nable des différentes substances primitives, est
préservé de se précipiter et de s'évaporer. Selon
Boerhave , une chaleur de moins de 4o degrés
n'agit point sur une masse, et ses particules
tombent sur terre en proportion de leur pesan-
teur ; mais d'un autre coté, une chaleur de
plus de 8o degrés la disperse trop , et ce qui
en reste, n'est qu'une masse rance , acre et
corrompue.

Il est sans doute trés-difficile, pour ne point
direimpossible, de découvrir la cause.véritable
et dominante de la fermentation ; mais en sui-
vant ses différentes progressions, ses causes et
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ses effets , noustrouverons peut-étre lesmoyens
dont se sert la nature pour amener ce chan-
gement ; ce qui est déja un degré de connois-
sance qui peut suffire pour répondre dans la
pratique & nos vues, en supposant méme .que
la curiosité philosophique ne s'en contentat
pas absolument.

Lorsque le mott vient d'dtre expnmé du
raisin , il est alors un liquide, composé de sels
neutres et alcalins, d’huiles de différente épais-
scur, d'eau, de terre et d'air élastique. Ces
substances sont répandues n'réguhérement et
représentent , si j'ose m’'exprimer ainsi, un
chaos de vin; bientot aprés, laliqﬁeur s'affaisse,
beaucoup de bulles d'air s'élévent , s'attachent

- d’abord aux c6tés du vase, et leur grandeur
'saugmente avec leur nombre jusqu'a ce qu'elles
couvrent enfin toute la surface. du moat..

" Depuis long-tems on a de;a pensé et, sije
ne me trompe, prouvé qu'un acide dont tous
les autres ne sont que des éspéces différentes ,
estrépandu dansl'air, etqu'il y circule toujours,
qu'il est un “des prmcnpaux moyens dont la
nature se sert pour mt’mr les corps et pour
les dé(.omposer. Le mott étant comme les
autres corps poreux , les acic!e& ¢irculans y pé:-
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nitrent ‘avec violence par la pression de I'at-
mosphére , et méme en proportion que les
‘ouvertures, au moyen de la chaleur & laquelle
ils sont ‘exposés , s'étendent plus ou moins.
Newton admet que les'particules des acides ont
:unejiuiéante force dattraction, dans laquelle
existe effectivement leur activité ; par cette
Torce,, ils agissentsur les autres corps, mettent
.le fluide en ' mouvement, produisent de la cha-
Teur et divisent violemment phIsneurs particu-
Tes, de maméne qu'ils font naltre de l'air et
des builles d’air.” : :

~ Dirésultede Ia que les partimxles" acides d'air,
'du moment qu'elles pénétrent dans le modt,

aglssent sur les huiles et plodulsent un mou-
vement qm ressemible assez 3 un échauffement
“produit , lorsque des acides et des huiles vien-
nent'en contact , quoique dans un degré moins
consldérable ce mouvement est la cause d'une
chaleur & l'aidedé laquelle l'air compnmé en
‘sc raréfiant , fait monter des bulles sur la sur-
‘face. Ces bulles, -en vertu de T'attraction, ‘sont
attirées aux'éété‘s du vase. Dans le commen-
cement ce ne sont que des petites bulles, encore
nesont—ellesqﬁ;eh pelitnombre ; mais & mesure
que-l'effet dé I'air se fait sentir, élles augmen-
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tent, tant en nombre qu'en grandeur, jusqu'a
ce qu'elles s'étendent a la fin sur toute la sur-
face. En conséquence, le prerpiei‘ degré de la
fermentation \'égétale paroit étre Tagitation,
par laquelle une partie d‘air élastique est dé-
gagée du ‘mott; peut-8tre ne sera-t-il pas inu-
tile d'observer que tous les moiits qui'fermen-
tentd’ eux-mémes’ contiennent un grand volume
d'air.

Quoique le mott soit déja enti¢rement cou-
vert de ces bulles d'air , il en monte cependant
_ toujours; il se forine ainsi un corps décume,
~ que les brasseurs appellent /2 #te de la bois-
son (1) ( head ofthe drink ) qui, én retenant
la chaleur interne et produite par lemouvement
accéleére la fcrmemahon la téte s'éleve 3 me-
sure que le nombre des bulles augmente , mais
comme les huiles du motit sont encore de dif-
férentes grosseurs, celles qui ont moins de vis-
cosité laissent échapper leur air plur,ét que les
autres, et leurs bulles d'air s’élévent plus haut
sur lasurface que lespremiéres 'parla raison que

(1) Lesbrasseurs Allemands ne paroxssent pomt
avoir de senfblables termes; au moids , on iie les trouve
h chez. eux ni dans leurs livres. - T
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la chaleur de la fermentation les a réduites
davantage. Par cetteraison, aussi bien que par-
ce que les substances du modt ne sont point
inutilement mélées ensemble , Jz 7¢te prend
une forme inégale , et paroit comme un beau
morceau de roche : ensuite quelque tems
s'écoule, avant que les particules se clas-
sent par degrés dans leur ordre conve-
nable.

Lorsque cela est fait , I'intervention de °
I'eau tient non - seulement les parties salines,
huileuses et spiritucuses , mais encore les par-
ties écumeuses de terre, dansl'intérieur de leur
cercle respectif d'attraction : Jz #éte devient
plus unie ; les corps étrangers, commelessa'etés,
la paille et le bois de Liége, etc., paroissent
alors sur la surface, et devroient étre enlevés,
afin que lorsque la boisson devient plus clalre
et plus spiritueuse , ils ne tombent pas au fond.
A mesure que la chaleur augmente et que les
bulles d'air deviennent plus considérables, quel-
ques-unes de ces derniéres, quin'étofent point
formées de part‘icules aussi fortes que les autre_s',
crévent et donnent plus de force aux autres. La
chaleur mteme, par ce moyen , Se conserve

wieux dans la boisson qui fermente, etla fer-
mentation
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mentation est portée & un plus haut degré. Les

particules du modt deviennent et plus fortes,

et plus spiritueuses , parce ‘qu'elles sont plus
subtiles et plus actives; quelques-unes des plus
subtiles s'évaporent , de la vient cette ‘dange-
reuse vapeur qu'on nomme gaz fluide, qui
éteint la flimme et étouffe les anihaux. Les

bulles, qui furent formées d’huile, d'une nature ’

plus dpre que les autres, et que leur mélange-
avec de la terre avoit épaissies, s'affaissent par
leur poids, et deviennent levure ; quoiqu'elles
contiennent beaucoup d'air élastique. Comme:
le vin, par ces différens proeédés ; s'éclaircit
de plus en plus , il n’est point en état alors de
soutenir sur sa surface le poids d'une si grande
quantité d'écume, rendue épaisse par le dé~
gorgement répété des bulles d’air ; a cette épo-~
que, on met la boisson dans des tonneaux, afin’
qu’elle ne se gate pas par l'écume qui y tombe.
Ces tonneaux n’ont qu'une petite ouverture: la
boisson continue a y fermenter d’'une maniére
lente et moins sensible , lors méme que le trou
du bondon est bouché ; il suffit seulement qhe
la communication avec I'atmosphére ne soit
pas entiérement interdite. Le changement oc-
casionné dans la boisson, dés sa premiére fer-

E
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mentatnon et par la pression de l'air extérieur,
fait ndn-seulement que les particules du mout
se div)isent dans leur ordre convenable , mais,
par le poids et la force de cet élément, il les
écrase , b les réduit enparticules plus petites
éncore: egconséquence, elles se mélent ensem-
ble ; le vin'regoit un gotit égal , pur, et le

*moit, pourvu.qu'itait été parfaitement savon-

neux!, continue; & fermenter jusqua ce quil
soit résulté une liqueur helle et transparente ,
des parties gonstituantes et placées dans une
propertion conyenable.

.1l est évident que oette opération continue
lors méme que la liqueur s clarifie , car cha-
que travail .est une fermentation continuelle ,
quoique souvent-insensible. ,

Camme la substance des liqueurs donne tou-
jours uné plus’petite masse, les hiuiles devien-
nent moins épaisses , et sont par conséquent,
moins en état de contenirdel'air élast ique. Com-.
me ce travail se renouvelle souvent, il estimpos-_
sible de fixer; par quelque régle, le véritable état
ot le vin doit -étre pour devenir parfaitement: -
bon. Cependant il paroit que plus les par-
ties deviennent légeres, et plus leur vigueur
paroit se manifester, plus facilement aussi elles
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doivent passer dans le corpsdel’homme. Les vins
¢t les bicares dans leur nouveauté, possédent plus
diair élastique que lonsque le tems les a rendus
meilleurs. C'est sur ces principes que la bierre
et laile, lorsqu'elles prennent dans la vie com-
mune la place du vin, et sur-tout lorsqu’on en
administre 4 des malades, devroient étre bras-
sées du premier jet; car, eomme les dernie-
res ext qactions ne possedent que les plus foibles
sucs du grain , il leur manque la vertu de de—
venir légéres spmtueuses et lxansparontes

Les vins ne restent jamais inactifs; la fermen-
fation ¢ontinue d’'une maniére quelconque et
aveclétemsles huiless'évaporent, parce qu'clles
s'éclaircissent. Suivant la’ proportion de l'éva-
poration , “les acides cachés de la liqueur “se

‘manifestent , fe vm sangn it, et, dans cet état .

on fappelle vmaxgre Y

La conclusion consiste en ceci : 1l se foume
une péhcule sur la surface de la lu‘]ueur ' 1u
moment que les autres paltles ‘aclives , que le
Vmalgre avoit ) sévaponent la poussnere et
les saletés qui volent tou)ours dans! atmosphére,

sy attachent, ét convemssent cette pélxcule en

crotite, sur laquelle croissent la mousse et bien

‘d'autres “plantes.: Ces végétaux, "indépendam-
E-:2
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ment de l'air, absorbent les parties aqueuses;
alors on ne voit plus de vestiges des parties
qux semxentsuscephbles de fermentation ; mais,
comme les autres choses de la création , ce qui
reste , quand toutes les forces sont perdues,
est une substancqa qui ressemble & de la terre
or dmalre. 1l résulte de ce qui vient d'étre dit,

qu'une liqueur produite par la fermentatxon,
doit consister en eau , en acides mitigés par des
huiles ou des sels de sucres, et en une certaine
quantité d'air élastique ; que la chaleur de l'air
dans laquelle la liqueur fermente , doit étre en
proportion de la densité de ses huiles, et qu'en-
fin ses pores doivent étre dilatéslentement, afin
‘que l'air, eny étant admis, n'occasionne point
un échauffement plutét qu'une fermentatxon,
et ne fasse aigrir le tout ; aussi les vins qui fer-
tentent dans les pays od l'automne est chaud,
demandent des huiles plus grasses qué dans
les pays o cette saison est moins chaude, Par
‘a méme raison , les bierres réussissent mieux
a l'aide d'un air de 4o degrés ou sous le point
qm, le premier, est susceptxble de fermenta<
tion, parce que dans ce cas, le brasseur peut
faire fermenter sa cuisson au moyen d'une
chalu\rqu il donne a volonté, et quin’est poins
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augmentée par- celle de I'air; tandis qu'au con-
traire lorsque la chaleur augmente davantage,
a l'aide du mouvement intérieur , elle est di-
minuée et réglée par le froid de l'atmosphére.

Comme les acides doivent étre affoiblis par
les huiles du moit, lorsque les premiers exis-
- tent dans une plus grande proportion, la cuve
doit étre remplie avec une plus grande quan-
tité des derniéres. Par cette raison de lalégere
bierre de table (la petite bierre) brassée en été,
doit, lorsque l'air et des acides pénétrent plus
facilement dans la liqueur, étre fortifiée par
des huiles qui donneront de plus chaudes ex-~
tractions ; en hiver, il faudra suivre une mé-
thode différente. o /

Par l'historique de la fermentation, nous
pourrons expliquer avec connoissance de cause,
beaucoup de circonstances et de particularités
qui s’y présentent , et un appérgﬁ comparatif
de quelques-unes d'entr’elles ne scroit peut-
étre pas déplacé dans cet endroit.

Un air froid, qui ferme les pores de la li-
queur , prolonge tpujours la fermentation et
T'arréte quelquefois; la chaleur, au contraire,
favorise dans tous les tems cette opération de

E3
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la nature , mais elle la contrarie du. moment
qu'elle devient trop forte. ‘

Un mott surghargé d'huile fermente plus
dilficilement que celui qui contient beaucoup
d'acide; et Ia fermentation dure plus long-tems
avant que le moit ne soit parfaitement égal et
clair; mais lorsqu'ilest, ils'en conserve mieux.
En augmentant les huiles d'une maniére con-
sidérable, elles surpasseront les forces del'acide,
qui est naturellement renfermé dans le jus du
fruit, et de celui qui , lors dela fermentation,
est absorbé extérieurement. Aussi la boisson
a besoin de plus de tems pour devenir claire,
pourvu, toutefois , qu'on ne l'aide point a se
précipiter , et il existe méme des cas ou cette
opération ne sauroit la clarifier.

Ces considérations nous conduisent tout na-
turellement a répartir les vins en trois classes,
savoir :

1°. Ceux qui devenant bientdt cla'rs, de-
viennent aussi bient6t dcres, comme étant des
productions des pays froids.

20, Ceux qui a l'aide d'une proportion
convenable de chaleur, tant lorsque le raisin
croit que lorsqu'il mirit, produisent un moit
enti¢rement savonneux, et non-seulement se
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conservent , mais encore se clarifient’ au bon
moment. )

. 30, Ceux qui-, parce qu'ils ont regu leur
premitre forme sous les plus hauts degrés de
la production, sont lrempl-fs d'huiles; ceux-la
trahissent les espérances du tonnelier , et rems
dent nul l'usage du menstrue, excepté lors-
qu'on l'emploie dans une si grande quantité ,
quil change la véritable nature du vin.

Selon moi, cette différence particulitre des
différens vins vient principalement du climat:
On peut aussi observerdans les bierres une sem-
blable différence, qui est le résultat des divers
degrés de chaleur auxquels le moit a été ex-
posé , tant lors du desséchement que lors de
Fextraction.

_Cette circonstance confirmera une ohser-
vation dont nous avons déja parlé, savoir : que’
les vins ne sont point parfaits par nature,

.qu'ils ne le sont pas également, et qu'ils se°

trouvent par conséquent exposés 3 un grand

" nombre de défauts. Quelquefois , sans é&trd

aigres, ils sont sans corps et sans gout; cela
vient moins de ce qu'ils attirent de l'air *de-
latmosphere que de ce qu'ils fermentent, et
produisent trop de leur propre air, et quiils en

‘. E 4
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laiséent trop échapper pour éviter cet inconvé<
nient; on les conservera mieux dans des caves
fraiches , ol leur esprit actif et vivifiant est
tenu dans ses bornes et ne peut s'échapper. -

Quelquefois il arrive aussi qu'un mout ,
quoique surchargé d'huiles, a cependant une .
plus forte tendance vers la fermentation que
vers la corruption , puns(iue les acides, au lieu
de lui manquer, sont seulement enveloppés.
Dans ce cas, le tems remédiera 3 ce défaut,
qui se rencontre dans les vins qui sont venus
dans des contrées trop chaudes ; ils:tombent
bient6t malades et deviennent foibles, mais
ils se rétablissent ensuite par la chaleur et
Lair ; cela arrive souvent aussi a la bierre qui
a été extraite avec une eau trop chaude, ou
qui a été surchargée de houblon. De pareilles
boissons, & de certaines époques, tombant
malades , sentent mauvais , et ont un goit dé-
sagréable. Mais lorsqu'elles se reposent long-
tems, elles commencent 2 travailler, elles ob-
tiennent par Yair plus d'acides, et recouvrent
de nouveau leur premiére sanzé et leur pre-
mier goﬁt :

Mais si la quantité d’huiles surpassont cette
dernitre proportion , sur-tout dans les vins
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tirds des grains , alors le motit, au lieu de fer-
menter, tomberoiten pourriture, lorsméme que,
par desmoyens quelconques, ony auroit fait en-
trer de lair inflammable élastique. Dans ce
cas, la trop grande proportion de l'huile et de
sa nature gluante contrarie l'introduction des
acides ; le moiit n'obtient de l'extérieur au-
cune matiére vivifiante;et 'air qui y a été in-:
troduit dans le principe , est tellement im-
prégné d’huiles visqueuses, qu'il n'est point ca-
pable d'y pénétrer. Rien ne produit davan-
tage la corruption que la chaleur, 'humidité
et l'air stagnant. Toutes les substances se gétent
plutét ou - plus tard, selon la proportion de
Vinactivité de lair qui y est renfermé, du dé-
fautd'un courant d'air convenable , et de leur
épaisse concentration ; cela doit nous convain-

~cre de la vérité que le docteur Hales a tirde

de plusieurs expériences , savoir qu'une grande
quantité d'air est incorporée dans la substance
des végétaux , lequel, a l'aide du travail de
la fermentation, est porté 4 un état élastique ,
et contribue autant a la génération de la fer-
mentation, qu'il est nécessaire a la vie et a
Vexistence des animaux.

Cest ici que j'aurois terminé ma description



(74)

courte et imparfaite ;. mais comme dans l'art
dec brasser aucune partie n'est plus difficile ni
plus importante , pour étre suffisamment en-
tendue, que la cause et les effets de la fermen-
tation ; et qu'on ne peut pas regarder comme |
indigne de notre attention la recherche de
cette fermentation, envisagée sous les diffé-
rens rapports qu'elle offre, je demande la
“liberté d'y ajouter encore quelques ré-
flexions.

Nous avons vu que toutes les substances
végétales posstdent , ‘quoiquen différentes
proportions, la mati¢re susceptible de fermen~
talion, mais qu'on ne sauroit tirer des vins
que des sucs, dont les substances premiéres
approchent de la proportion nécessaire pour
opérer la fermentation positive. Qu'on n’in-
terpréte pas ce que je viens de dire,” comme
si je pensois que les végétaux fussent plus ou
moins acides, plus ou moins chargés de soufre,
ou pussent fermenter plus-ou moins , unique-
ment par la chaleur du climat dans lequel ils
croissent. Quoique ce soit une des causes d'une
semblable propriété, cepéhdant on ne peut
pas dire quelle en soit l'unique ; nous trou-
verons encore une autre cause dans la forme
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et dans la constitution de la plante. Dans des
contrées treés - chaudes, nous rencontrons des
fruits aigres, tels que les limons , le tamarin,
les citrons et les oranges. La proportion de la
matiére fermentante dans ces fruits, est de na-
ture qu'on ne sauroit en tirer des vins qui se
conservent, quoique leur jus soit sous un cer-
tain rapport, susceptible d'une fermentation
naturelle. Dans les contrées que le soleil fa-
vorise d'une manitre toute partiguliére, les
ceps de vigne et les autres végétaux a fruit tirent
leur acidité de Tl'air, ainsi que de la terre’, et
cela'avec tant d' ardeur, qu'ils devxennent bien-
t6t acides aprés que le jus a fermenté. Mais
dans les pays froids, croissent les plantes aroma-
tiques les plus chaudes , le houblon , la rave,
la camomille, l'absinthe et d’autres, dont les
substances premiéres ne sauroient fermenter
facilement ou d’une maniére sensible.

Mais on doit regarder de tels exemples
comme des extrémes contraires ; car dans les
pays froids comme dans les chauds, on y voit
venir des fruits susceptibles d’'une fermenta-
tation naturelle ; par exemple, les pommes ,
dont quelques espéces possédent des propriétés
si Apres et si aromaliques , que leur jus exprimé
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fermente de lui-méme, jusqu'a ce qu'il se cla-
rifie , et peut-étre se conserveroit-il plusieurs
années. Il résulte de la, qu'on rencontre
-presque dans chaque climat des fruits qui fer-
mentent naturellement, et dont on peut tirer
du vin. I’Angleterre, suivant Boerhave , est
sous ce rapport extraordinairement heureuse ;
les fruits sont capables de donner une grande
variété de vins, dont la bonté égaleroit celle
de plusieurs qu'elle importe , si notre goﬁi
ne dépendoit pas tant de nos préjugés.

L'opération de la fermentation consiste &
éclaircir les huiles des liquides, de maniére &
les rendre spiritueuses et facilement inflam-
‘mables. Si un vin n'a point de semblables
huiles , ce qui est assez le cas du vinaigre,
il ne posstde alors aucunement une propriélé
échauffante ou enivrante, mais il rafraichit, et
devient un reméde anti-enivrant. Peut-étre ne
devroit-on entendre le terme fermenter que
de l'opération qui fait du vin avec des jus de
fruits exprimés ; mais comme cette  déno-
mination s'applique a plusieurs opératioﬁs de
la nature, il ne sera point inutile d'en faire ici
I'analyse, '

La végétation (une de ces opérations) est
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le travail de la nature, par lequel plus d'air
est ajtiré que repoussé. Je pense que tout ce
qui a été dit dans le chapitre précédent 3
I'égard du jus.de raisin, pcut servir a cet effet
d’exemples convaincans.

La fermentation s'opére lorsque la commu-
nication de l'air intérieur et extérieurd’un moit
est libre, et elle est parfaite, lorsquela puissance
pour repousser I'air est égale & la puissance pour
Pattirer.

La putréfaction s'opére, lorsque 'par la
vigueur de fortes huiles ou autrement,, la com-
munication entre l'air extérieur et intérieur est
interceptée de maniére que la boisson n'attire
point le premier et ne repousse point le der-
nier , mais que les particules composées par
lagitation intérieure, se séparent, cherchant &
s'évaporer. '

Lreffervescence ou I'ébullition alieu lorsque,
par la force de lattraction , les particules de
la mati¢re se heurtent avec tant de violence,
quelles font naitre une chaleur qui chasse
Pair qui y étoit renfermé ; et cela se fait , plus
ou moins , selon le degré de l'agitation pro-
voquée. o '
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U o o o 4

CHAPITRE VIIL

De la Fermentation artificielle.

1

IL résulte de ce qui vient d'¢tre dit, que la fer-
mentation , quoiqu'elle soit amenée par des
causes uniformes, et qu’elle produise les mémes
effets, est cependant sujette & un grand nombre
devariations, tant 4)'égard des circonstances qui
I'accompagnent, qu'a cause de sa perfection.
Une de ces variationssaute aux yeux, et semble
mériter toute notre attention, attendu qu'elle
nous donne une division utile, cn fermentation
naturelle et en fermentation artificielle; la pre-
miéres'opére d'elle-méme, et ne demande autre
chose pour remplir tous les projets utiles que
la perfection du fruit et I'avantage d'un climat
favorable. La seconde, qui au premier ap-
pergu est moins parfaite, a besoin du secours
des moyens de fermentation, sans lesquels
cette opération ne sauroit se réaliser, ou sans
lesquels elle ne se réaliseroit que d'une manitre
trés-imparfaite.
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11 existe sans doute des fluides, qui, quoi-
quils soient portés d’eux-mémes 2 la fermen-
tation , nie se clarifient cependant pas convenae
blement , ou ne se conservent pas assez long-
tems, a cause d'une impérfection dans les pro-
portions de ses parties constituantes. On ne
peut jamais lever enti¢rement cés désavanta-

ges qui leur sont particuliers; et le tems n'y
- fait rien, ou fort peu. Imparfaits dés le prin-

cipe, ils saméliorent rarement d'une maniére
sensible , et sont, en effet, plus mauvais que
les jus qui-demandent le secours de quelques
moyens de fermentation, pour devenir vrai-
ment du vin. Dans quelques fermentations ar-

tificielles , les moyens de fermentation sont =~

employés si habilement , et on les méle avec
la liqueur si intimement , qu'elle approche, &

. la fin, d’'une maniére toute particulitre, des

vins les plas naturels et les plus exquis, et
leur dispute ‘méme en quelque sorte la pré-
férence. En entrant dans de plus grands dé-
veloppemens , nous pourrions prouver que les
vins , qu'on transporte d'un climat chaud dans
un climat froid;, éprouvent d@setard dans leur
matarité, par le voyage , et restent ou devien~
nent par-cclaaméme moins bons ; tandis quion’
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peut brassser de la bierre, telle qu'elle peut pas<
ser dans des pays chauds et Ifroids , non-seu-
lement sans éprouver aucun inconvénient , mais
en acquérant dela sorte une amélioration con-
sidérable.

Jusquici, nous avons considéré le raisin
comme un fruit plein de jus et de moelle ,
qui peut aisément donner la iquantité d'eau
nécessaire pour en extraire les autres parties;
‘mais les habitans des contrées ou ce fruitvient en
abondance, suspendent les raisins, bientot aprés
les vendanges, dans des granges, afin de les
conserver aussi bons que possible dans leur état
primitif ; on les place ensuite pour les sécher,
dans des fours. Lorsqu'ils sont en grande partie
dégagés des parties aqueuses, ils restent presque
sans aucune activité, et il leur manqueroit assez
de jus pour faire du vin, si onn’y ajoutoit pas

de I'eau. Cet élément devient dans ce cas un
remplagant , et par conséquent , on peut:

zegarder la liqueur produite de cette maniére,

comme étant la prermére classe des vms ar-

tificiels. ‘

~Dans tous les Qorps les diverses propor-~

tions de leurs parties constituantes, produisent

" différens effets. Par cette raison , ils. restent
plus
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plus ou moins dans un bon état, ct sont dis-
posés alors a I'inactivité, a la fermentation, ou
a la corruption. Mais & l'aide d'un mélange
convenable des parties qui manquent , ils peu-
vent revenir dans leur premier état , comme
on peut le démontrer par les observations et
les essais que le docteur Pringle a communi-
qués au public : de cette manigre , le raisin ,
quoique séché et transporté de son climat na-
turel dans un autre , fermente de lui-méme

en y ajoutant de l'eau, et donne une espéce
de vin égale & celle qu'il auroit donnée aupa-

ravant. On peut soutenir en toute assurance ;

que lorsqu'une différence considérable se ma-
nifeste , elle provient , soit de la mal-adresse’
avec laquelle on s'est servi de I'eau, en ce que’

le fruit n'a point été convenablement pressé ;
soit en ne donnant point a 'eau et au fruit
la chaleur que le jus de raisin auroit eue, s'il

avoit, 4¢ exprimé immédiatement aprés- les:

vendanges : elle provient encore du mélange
extraordinaire d'autres corps, et peut-étre enfin
de la grande guantité d’eau-de-vie qui , dans
les pays éuangers, est toujours ajoutée au vin
pour- I'empécher de fourrer, 3 bord des vais-
seaux. Quoique, d'aprés ce que nous avons dit,

+
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il doive toujours exister une petite différence,
cependant elle fortifie plutot qu'elle ne con-
trarie la proposition , quen répandant une
quantilé d'eau convenable sur le raisin qui a
été séché, on peut en faire une extraction qui
sera chargée de toutes les parties constituantes
quavoit le raisin mdri suy son pied: par con-
séquent cette extraction fermentera d'elle-me-
me et donnera une liqueur de vin. '

. Les végétaux, dans leur état primitif, se di-
visent en espéces juteuses et farineuses, les-.
quelles possédent toutes deux, quoiqu'en dif-
férentes proportions, les mémes substances ; en
énle,vant aux farineuses les particules dont elles
sont pourvues en abondance, et en y ajou-
. tant d'autres qui leur mangquent, on-peat,
a l'aide d'une semblable opération’, porter les
végétaux au point , qu'en proportion de leurs,
parties, et-principalement dans leur mott, ils.
ressemblent aux vins. dont nous avons, parlé:
plus haut. On admet aussi comme une régle:
générale pour établir la bonté du vin, que,
plus une liquenr fermentée approche du vin,

par sa légereté, par sa limpidité et par son,

gott , plus sa perfection doit étre grande.
_ Ce seroit une inutile digression, que: de re-

i
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chercher si les espéces: juteuses sont plus pro«
pres.a préparer le vin, que les espéces fari<
neuses. L'expérience, commele meilleur guide,
a donné la prétérence d'une part au fruit de
la vigne , et de l'autre & I'orge. Tirer de I'orge
une liqueur vineuse , quiv posséde- toutes leg

‘qualités- de celle que donne le raisin, est unes

opération qui ne réussit qu'autant qu'on fait
ressembler . 'extraction de la dréche non' fer>
mentée , ou la cuissorn de I'orge, au mott dw
raisin. . R '

. Comme les boissons faites avee le malt pour
devenir des vins parfhtts , exigent, indépen-
damment:de-l'sau., l& secours deé quel(jucy au-~
tres ingrédiens , nous ne-peuvons les:compren-

dre que- dans- la- deuxitme. classe de la fer~ .
mentation -artificielle:: on nomme ces ingré-i

diens des moyens de fermentation', ou des fers

mens, et ils. doment ﬁxer toute l'attentxom des
brasseurs. .

Les fermené en général, tels- que la'lavure

de bierte, et de vin, le miel, le jus exprimé
des fruits mrlrs , sont des substances plas on
moins chargées d'air- élastique , lesquelies: le
communiguent au modt , ‘qui. ne 'peutised
passer. Boerhave a réduit ces fermens, ainsi

Fa

.




(8)
que plusieurs autres., dans diverses classes ;
selon la mesure de leur différente force, ou
plutst selon la proportion dair qu'ils ren-
ferment. ,

Le jus de raisin lorsqu'il a fermenté, donne
plus delevure que la cuisson du malt. Ne
pouvons-nous pas inférer dela, que l'air in-
fammable élastique, dans le fruit lui-méme,
existe plusabondamment que dans.le malt, et
qu'il y existe toujours avec plus de force,
quoique les vessies soient plus petites? Lorsque
Yorge a d'abord été trés-arrosée et qu'ensuite
elle a été bien séchée, alors lair en a été en
partie chassé ; car la chaleur que produit
lopération de faire du malt, est beaucoup
supérieure a la' fermentation. L'expulsion de
I'air hors de la bierre et de l'aile non fermen-
tée, est effectuée par la longue cuisson des
extraits du malt ; dela vient le remplacement
de lair élastique qui a été dégagé, 'afin que
ses extraits soient susceptibles de fermenta-
tion. Ceci s'opére a l'aide de la forte écume’,
qui étant composée d'une aggrégation de pe- -
tites_bulles remplies d'air , et qui éclatent fa-
cilement par une chaleur convenable, devient
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le ferment qui facilite le changement de la
cuisson en liqueur vineuse.

Lesmoits du malt donnent en général deux
gallons d’écume delevure d'un quarter degrains,
tandis que dans le tems le plus froid et le plus
favorable 4 la fermentation , un gallon d'é-
cume de levure suffit pour travailler la mé-
"me quantité de malj. Il reste encore beau-
coup d'air inflammable élastique , ou des vins
d'orge dans la bierre, aprés que le premier
effet de la fermentation est passé , et que la
liqueur a été séparée de I’écume en question';
car elle n'est ni aigre, ni dépourvue degott et
desprit. Ainsi , nous nous approcherons de
I'exactitude , en disant que le malt perd un
tiers de son air, par cela méme qu'il a été
séché, et que ses extraits ont été cuits.

Comme cet air perdu est principalement
remplacé par le moyen de l'écume de levure,
on doit observer que les bulles d'écumes rem-
plies d'air, oules levures de la liqueur du malt,
sont entr'elles d'une contexture plus foible et
d'une grandeur plus égale que les levures du
raisin, et que l'air, par cette raison , n'est pas -
aussi comprimé danslesbulles. Cela vient proba-

blement de ce que les huiles du malt sont moins
‘F3
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4pres que les-huiles du raisin , parce que leur
premiére fermentation s'est faite en bien moins
de tems , et parce que la chaleur est plus
grande dans la fermentation produite par les
levures de bierres. L'opérationest plus prompte,
lorsque les bulles d'air que le malt a pro-
, duites et qui doivent étre rendues au moit,
sont, par leur nombre , aussi considérables
que les bulles dair formées par la méme quan-
1ité de jus de raisin non fermecrité ; on pour-
roit a peine nommer leur prompte éxplosion
une fermentation : les parties spiritueuses s'é-
vaporeroient , la liqueur se gateroit bientét ,
et seroit dépouillée de toute substance vivi-
hante.

Le houblon, qui posstde la vertu d'arréter
la tendance du malt a la fermentation, est par
eonséquent nécessaire la bierre qu'on doit
conserverlong-tems; et, par celte mé&me raison .
on devroit aussi disposer la fermentation arti-
ficielle de la maniére la plus fraiche et la plus
lente. Il résulte encore de ceci, qu'onne doit
pas séparer la bierre, et principalement l'aile ,
de sa levure , comme on est en usage de le
faire souvent avec le vin naturel, excepté-toute-
fois quand la bierre -t l'aile, en raison de quel-
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que irhp'erfection, doivent étre mélées avec de
nouvelles extractions de dréche, et fermen=-
ter de nouveau.

Comme tous les fermens, ‘ainsi'que le hou-
blon, sont sujets 2 la corruption, on "devroit
étre trés-circonspect dans leur choix, attendu
que chaque imperfection du ferment se com-
munique promptement au motit. Ce ne seroit
donc pas une recherche inutile et sur laquelle
les médecins auroient & prononcer, savoir, si,
lors de smaladies contagieuses, on devroit per-
mettre l'usage des fermens qui ont é1é préparés,
dans les lieux attaqués 'par lesdites maladies;
et si, dans tous les tems, on ne devroit point
donner la préférence aux boissons qui ont
fermenté dans un air pur et sain, sur celles
qui ont été faltes dans ‘les broui]l‘ards dans
la fumée, et dans des exhalaisoris méphnnques

-On distingue les vins d'orge par les deux
dénominations d’aile et de bierre. ‘Comme
chacune de ces boissons , soit par suitéd'un
préjugé , soit en raison du défaut de quelques
recherches suffisantes, a perdu en idée de son

_prix, il seroit sans doute utile de lever ']es'o'b-
)echons faites contre son. usage, avant d'exa-

miner les moyens desa préparauon
F 4
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La clarté et la 1égéreté des vins sont les ca-
racteéres les plus sirs de leur bonne constitution.
On objecte a cela que plusieurs vins, quoique
forts, et particuli¢rement laile, contiennent
en soi , malgré la plus parfaite clarté, un peu
d'appréts! on trouve, en effet, beaucoup
~ de vins qui sont clairs, avant que les huiles
aient été subtilisées a leur dernier point,
comme nous avons déja eu lieu de l'ob-
server. C'est pour cette raison qu'une légere
Apreté peut bien co-exister avec un certain
dégré de limpidité, la ot les forces des huiles
et des sels sont égales entre elles, ce qui se voit
par lalimpiditédelaliqueur; alors, I'dpreté peut
veniruniquement du défaut d'ancienneté. Dans
- une semblable hypol‘hése , la fauté n’est point &
I'imperfection, mais au mauvais usage de la
boisson, qu'on a prise trop-tét.

( Les expériences faites par le docteur Hales ,
pour découvrir la proportion de Vair produit
par plusieurs corps, ont donné pour résultat,

* que le vin de . raisin sec absorboit, lors de la
fermentation , une quantité d’air égale au tiers
de sa masse, et que l'aile, dans le méme cas, -
en absorboit un cinquiéme. ) S

11 paroit également que I'opinion qui fait
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trouver dans la bierre des particules de feu ,'(
consacre une erreur. Les malfs qu'on aséchés,
pourles.conserver , ont sans doute éloigné parle
feuleurs particules hors de leur sphére d'attrac-
tion ; sans cette précaution ils ne seroient point
en état d'étre gardés sans se giter. Lorsqu'ils
sont mis en contact avec l'eau qui doit les
extraire , ils occasionnent une chaleur fer<
mentante qu'augmente encore la- puissance
qui extrait, et que le brasseur devroit regarder
comme un appui utile. Mais il est impossible
que lemalt, ou le modt, puisse jamais renfermer
et concentrer en soi le feu dont on fait usage
pour sa préparation. Il est d'une nature si
subtile, que ses particules, renfermées dans un
corps, cherchent sans cesse a s'évaporer et a
se méler avec lair qm les entoure ; de manitre
qu'il ne peut en rester qu'un degré égal a celui
de l'atmosphére , dans des grains, ou dans
quelque liqueur , aprés que ces ,particules/
y ont été exposées pendant quelque tems.
L’expérience apprend que la bierre rouge, qui
est brassée avec du malt , qu'on. fait sécher
plus que tout autre , échauffe moins que les,
espéces pour lesquelles on se sert d'une dréche
pale : cela vient sans doute de ce que les bierres

il
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rouges renferment une plus petite quantité
dair élastique que les bierres blanches, de
méme que les boissons péles de malt, en con-
tiennent moins que les vins qui sont faits par
des végétaux dans leur état naturel. Comme
la boisson du malt contient aussi son air in-
flammable dans des bulles d'une nature plus
foible que celles qui viennent du jus de raisin,
ainsi, l'effet de la bierre, lorsqu'on en boit en
trop grande-quantité, n'est pas d'une si longue
durée, nisi puissant quecelui du vin ; en sup-
posant toutefois- que la nature et la quantité de
chacun des deux soicnt les mémes. Plusieurs ,
peut-étre, le regarderont comme un préjugé,
mais ce ne sera que rendre la justice qui est
due a une des productions de mon pays, si
_ jajoute que plusieurs médecins ont pensé,
comme moi, que les fortes boissons de. malt
sont moins nuisibles que celles produites
~par le raisin. Jai lieu d'espérer qu'l me
sera permis de soutenir la méme thése , sans
m'ex’posér au reproche de prendre trop sur
moi, et de vouloir plaider la cause de livro-
goerie,, lorsque j'indique les différentes espéces
de vins qui occasionnent le moins d'incommo-

dités. . .
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CHAPITRE IX

 De la nature de I'Orge.

L oRrcE est un grain dpi¢, oblong, ventru ;
pointu aux deux extrémités et margué avec
‘une raie qui prend toute sa longueur. Selon
le docteur Grew, les parties essentielles de la
construction sont les mémes dans toutes les
plantes. Ainsi le grain, semblable a toutes les
Plantes qui n'ont point d'écorce, est pourvu de
vaisseaux , et de racines ou de capilatures qui
étant liés avec tout le.corps du grain, sont tou-
jours en état, lorsqu’ils sont humectds, de
préter de l'appui au bouquet du grain, ou a
ce que la langue nouvelle appelle acrospire.
Ces vaisseaux de racines regoivent , dans le
principe, leur nourriture, d'une grande mul-
titade de glandes qui sont répandues presque
dans tout le grain , ‘dont les parties molles
filtrent cette nourriture de maniére qu'elle est
en état de 'pénétrer dans les tendres filamens.
Cet amas de vaisseaux est nécessaire pour lali-
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ment du grain , et l'auteur, déja cité, assure
que les glandes en forment plus des neuf
dixiémes. \

En Angletérre , on séme F'orge au mois de
mars , plutét ou plus tard, selon la nature de
la terre qui doit la recevoir, et, en général, elle
est portée aprés quinze ou vingt semaines dans les
granges. La plupart des plantes qui terminent
si promptement leur végétation , ont cela de
particulier, que leurs vaisseaux sont aussi,
pproportion gardée, plus grands; et pour que
ceux-ci soient formés de lasorte, le grain doit '
contenir une plus grande quantité relative
d'huiles 4pres que les autres espéces , qui,
parce que leurs vaisseaux sont plus petits,
demandent plus de tems pour accomplir leur
croissance, et pour parvenir & la maturité.
L'orge croit et murit aussi, comme on peut en
faire I'observation, par de moindres degrés
de chaleur naturelle ; et, tant par cette raison
qua cause de la plus grande étendue de ses
vaisseaux absorbans, elle doit contenir une
quantité considérable de particules acides. On
dit, il est vrai, qu'elle est ipre et mucilagineuse,
quoiqu’elle soit en méme tems un excellent
raffraichissant ; car, cuite dans I'eau, on la



(93)
mange souvent dans cette vue; et, qu'on la
prépare comme on voudra, si elle n'a point
fermenté , elle ne donnera jamais de chaleur
au corps. .

D'aprés ces considératians, et comme l'orge
est d'une nature muqueuse et remplie de par-
ticules acides , on devroit croire , dés le prin-
cipe, qu'elle est de tousles végétauxle moins ca-
pable de faire des boissons vineuses qu’on puisse
cdnseMr long-tems; et, en effet , ses extrac-
tions, dans leur origine, sont non-seulement
gluantes, mais encore elles s'aigrissent bientét.
¢ Lorsque le grain est parfaitement mdr,
ses parties constituantes paroissent étre antre-
ment coordonnées que dans l'état de végé-
tation. Par la germination seule, toutes leurs
substances premiéres sont misesen mouvement ;
les particules flandreuses s'emparent d'une
grande quantité d'huile gluante, et laissent les
glandes et les vaisseaux plus' délicats remplis
d'eau, desel et du scufire le plus pur. Si, dans
cét état, le grain est placé dans une position
telle qu'a laide de la chaleur les particules
acides et aqueuses peuvent s'évaporer , il
devient plus sec-et plus doux , en propor-
tion que cette chaleur agit sur lui. Alors
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ses particules se-divisent , sa viscosité cesse ; son,
gout devient sucré, tandis que les acides se
couvrent d’huiles, et que ceshuiles, suivant la
proportion de la plus grande quantité de cha~
leur regue , deviennent plus gluantes. Cette
opération, régulidrement faite, produit lemalt;,
ce que nous comptons, parlasuite, expliquer:
avec de plus grands développemens. .
Maisavant de les présenter, nousconsidérons .
lanaturedu grain, et|'état oi jl vient deschamps,
lorsqu'on fauche le blé : on peut dire, en
- général, qu'alors il est assez mir ; cependant ,.
cela ne sauroit s'entendre de chaque grain
Pl”ls séparément. Dans quelques années cette
différence devient si sensible, quon peut la
remarquer d'un coup - d'eeil. La variété de.
la position , du sol et du tems, les changemeps. -
de vent, l'abri que plusienrs rayons des champs;
ont trouvé contre de semblables vents, suf-
fisent d¢ja pour indiquerla cause d'une telle et
dune :plus grande diversité. Lorsquon croit,
que la plus grande partie des grains est- mire.,.
~alors.on les coupe et onles empile. Les parties
les plus . mires, ont e moins dhumldlté et le
momsdac;dlté , et.les plus vertes sont: abon-

J'
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damment chargées et de I'uneetde I'autre. Dans.
cet état, les grains verts communiquent. i ceux;
qui sont plus secs, leur humidité et leurs par-
ticules 4cres. Lorsque celles-ci pénétrent les;
huiles des grains verts, il en résulte une agita-.
tion plus oumoins douce, selon.la preportion:
de la force des parties acides ainsi que de l'eau ;.
et de-la nait une chaleur qui sauroit.a peine étre.
déterminée.

Sicette transpiration dans les meules, oudans,
les deux parties de la grange , est retenue dans-
de justes limites, alors tout. le tas de grains,
aprés la fermentation, obtient une égale sé-.
cheresse et la couleur ne s'altére poiut; mais
si les grains ont été entassés lorsqu'ils étoient
trop humides et trop. verts, alors il résulte,
par lachaleur produite, une agitation intérieure,
s} violente, que la plus grande partie en de-
vient noire comme du charbon, et que méme
le feu sy met. :

- Leffet. qu'une fermentation tempérée et
douce a sur les graing, censiste en:ceci, quiil.
pousse les huiles.vers les parties extérieures des.
vaissegux et vers leur écorce ; de-cette maniére, :
les grains peuvent. mieux se garantir du mau-
vais tems. Plus ils seront dans. cet.€iat.,.
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plus lentement ils fermenteront, si on se pro-
‘pose de s'en servir a cet usage. Si la fermen-
tation est poussée trop loin, alors, comme
‘nous I'avons déja vu plus haut, le bouquet et
la racine du germe , non-mdr, doivent braler
entiérement, et les grains doivent devenir
inactifs et incapables de végétation. Cet effet °
est produit au moyen d'une effervescence qui
suffit pour éloigner les particules du grain, les'
unes des autres, hors de la sinhére de leur attrac-
tion, et I'on sait, par expérience, que la cha-
leur, par laquelle cette effervescence est occa-
sionnée, est environ de 120 dégrés.

Il est probable que les végétaux en général’
sont, sous ce rapport, susceptibles d'un grand
accroissement , suivant leurs différentes quali-
tés. Peut-étre ce degré de chaleur n'est-il ap-
plicable qu'a I'orge. Quelques grains de raisin
supportent une chaleur de 124 degrés, quel-
ques-uns- sont méme susceptibles d'une plus
grande encore, et qui peut croitre ; mais'si
les huiles de grains deviennent si gluantes et si

"apres qu'elles changent de couleur, rarement
alors la graine se rétablit-elle;'cependant cela’
peut arriver plutét ou plus tard par la chaleur,
selon la ¢ohésion et la pesanteur des particules :

ce
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ce pomt peut étre connu par la couleur du
grain; mais cela regarde plutét }'écononriste et
celui qui veut faire du malt, que le brasseur.
Quoiqu'il puisse devenir préjudiciable a ce-
lui qui veut faire du malt de tremper les grains
quin’ont pasressué dans lé tas, parce qu'ils n'ont
pas, par cette raison, pompé l'eau d'une égale
maniére; d’un autre coté, l'orge qui a eu trop
~de chalem ou qui gest brﬁlée en ressuant,, ne
peut pas également lul sewu‘. En effet, il est
presqu unpossnble qu'une quantit¢ consndérable
d’ orge de la méme meule, donne un malt égale—
_ ment bon, pmsque la fermentatlon produlte,
lorsque les différentes espéces d'orge sont mises
“ensemble , est toujoyrs plus forte au milieu
d elles et que la chaleur y est, par conséquent
plus consndérable que dans leurs parties ext\és-
~ rieures. . :

.
Ny
" .,',_" v rr
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CHAPITRE X.

Faire du mals.

LE but de ce chapltrc est dmdxquer des

' ioyens convenables pour mettre en mouve-
“ment la substance des grains, de manitre que

“les huiles, qui auparavant servoient d'égide a

plusieurs parties, deviennent en état de‘pre'n-

~'dre leurs places respectwes. Cela sopére

en  trempant lorge dans de Teau : elle 'y

" pompe , comme ‘font tous les corps secs ,
* une forte humidité; cependant it faut un cer-
‘tain tems avant que le grain soit sufﬁsamment

trempé. A cet effet, deux ou trois jours, pius
ou moins (etselon la proportion de la chaleur
de l'air), sont nécessaires; car les plantes assu-

~ment l'eau, parce que celle-ci pénétre a tra-
vers I'enveloppe extérieure et par les vaisseaux -

ahsorbans’; et_leurs pores, extrémement sub-
tils, demandent que cet élément soit presque
changé en vapeur avant d'y pouvoir obtenir un
libre aocés. La chaleur n'a pas seulemeat la

o
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propriété d'étendre qes ouvertures, mais peut-
‘étre éncore la faculté-de rendre l'eau capahle
de 5'y frayer un passage. : :

L'eau qui pénétre dans le grain en chasse
une grande quantité d'air; comme on le voit
par les' nombreuses bulles qui sélevent a la
surfage de I'ean; cependant il y en reste encore

. beapcoup. On calcule que les grains sont par-
Laltemert: tiempés dans l'ean, et de maniére
-3 o qu'ils ne puissent.plus en sucer, Jorsqu'ils
sont.gonflés et qu'its sont dexenns mous ; alors
- ils lont aiséinent place 3 une;baguette -de fer
giron:y laifse’ tomber: perpendiculairement :
ensuite on laisse égoutter I'eau, on sort les grains
. du vdse et on les met:dans. un:tas, Commele
foin.et d'autves plantes humides s'échauffent
: lorsgqwon Jes entasse, il:en:est de méme- des
- monceaux.d'orge. La.chaleur, 4 I'aide de I'hu-
' madué ‘met en mouvement. les-acides quitse
. trouvent encore dans les. grains’; les huiles et
- T'air inflammable qui, éxpeimant.avec des for-
, - cps réunies. le jus des partjes visqueuses ;:4'in-
“troduisent dans les’ radines ; qui deviennent
. en, #état de. chercher et .de: recevoir }a nour-
riture pouré jeune germe :ainsi, le bouquet
samol]it,. par. le rappsecheinent des corps'du

‘ G a
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grain. La racine ayant regu quelque force par
. lair inflammable avant d'étendre son filament,

elle presse les huiles contre le germe de la
- feuille. Cependant le grain, en monceaux, ne
- doit pas recevoir un trop fort dégré de cha-

leur, et on n'en doit pas favoriserla trop rapide

végétation ; autrement, les huiles fixes et gros-
- sitres seroient remuées et se méleroient en-
semble, et le malt; s'il étoit achevé, obtien-
droit un godt désagréable et amer: par cette
: raison'le grain; apres avoir regu la température
* convenable, est étendu en couches sur le ger-
. moir, et peu~a-peu on l'étend ‘d'une. manitre
. plus claire encore. On doit avoir soin.de re-
. mauer le tout de-tems-2 autre, proportionnel-
“lement, suivant que de tout végéte plus ou
_amoins vite, -de. maniére que le malt soit mis
. sur le four étant déja assez' sec, afin que ses
. ydcines filandreuses.puissent s'éténdre, et que

le germe soit.prét & pénétrer par 1'enveloppe

extérieure du grain d'orge. Ces symptomies an-
..moncent a celui qui fit du malt, que chaque
.pattie du grain a éié.mise. en mouvemient; et

quec chaque partie “a .été désachée. Apres
_avoir. préparé de. gette jmaniére les grains
. pour sécher , on les jeite , dans get état pleinde

-
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force et d'activité, sur le four. L3, ol ils sont
mis dans une chaleur supérieure i celle qui est
nécessaire a la végétation; la, dis-je, leur vé-
gétation ultérieure est toujours arrétée, selon
toute probabilité, par la douceur du premier
feu, auquel ils doivent étre exposés. Aucun des
vaisseaux les plus fins, par cette violente altéra-
tion, n'a été séparé ou rompu; la sécheresse
les ayant seilement rétrécis, rendus inactifs, et
placés dans un état 3 pouvoir se conserver.
Qu’on observe maintenant que les huiles qui
rempl:ssent les racines, lorsqu'elles sont chas-l
sdes ensemble hors du corps du grain, et qu’elles
ont été séchées par la chaleur, se perdent dans
chaque cuisson ultérieure, attendu que l'eau
ne peut plus le décomposer. Cela doit égale-
ment s'entendre des parties contenues dans le
bouquet ou le faisceau, de sorte que ces par-
ticules intérieures du malt contiennent en soi
une plus grande proportion de sels que d'hui-
les, et qu'elles n'en avoient auparavant; elles
sont en conséquence moins apres, plus sucrées.,
et plus faciles & extraire.

Parce procédé,les parties acides du gram, non
parce qu'elles sont les plus lourdes, mais parce
qu'elles attirent I'eau abondamment, deviennent

G3
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plus foibles, et s'évaporent, par la constante cha-
leur du four, avec les exhalaisons. aqueuses du
malt ; ainsi le grain, en faisant du malt, ac-
quiert de nouvelles propriétés, qui changent
encore, en raison des différens dégrés de sé-
cheresse : dans le premier cas, le grain ressem-
ble & des fruits qu'une chaleur plus foible du
soleil a miris; dans le second, & ceux qui se-
roient venus dans les climats les plus hralans.

Si la couleur blanchatre de l"orge n’'a pas .
changé beaucoup, par la chaleur dans léquelle '
on l'a tenue, alors on lui donne le nom de
dréche pale, parla raison qu'elle n'a point perdu
sa couleur primitive; mais lorsque le feu dans
le four a été pfus fort, et de plus longue
durée, il affecte bientét et les huiles et les sels
du _grain, en partie selon le dégré de la cha-
leur, en partie selon be tems que le feu a été
cntretenu, et la couleur change alors d'une
maniére sensible. On trouve rarement que la
couleur soit noire, et on ne devroit pas méme
le souffrir dans la dréche; cependant plus le
feu auquel elle a été exposée a été violent,
et plus elle approche de cette couleur, plus
la dréche regoit ses diverses dénominations des
diverses especes de brun qu'elle offre aux yeux.

Lorsque Forge a fait du malt, on peut ausst
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eonnoftre le véritable état dans lequel elle a
été enlevée des champs, soit qu'elle ait\.été
verte, soit qu'elle ait été mdbre. Si elle a été
verte, elle doit plutét perdre que gagtier en
volume ; car, comme la masse des huiles est peu
considérable dans les grains ¢ui ne sont pas
mirs, elle s'évanouit entitrement lorsqwils
crévent; le malt décroit dans un plus peti¢
" corps, parolt rétréci, et devient souvent dur au
point de ne pouvoir servir: mais l'orge qui a
atteint son véritable dégré de maturité, aug-
mente son volume en faisant du malt, et lors-
quelle a été parfaitement bien soignée, elle.
s'offre aux yeux sous une forme grasse, bril-
lante et pure; lorsqu'elle créve, elle donne in-
failliblement au brasseur les particules fixes et
farineuses, objets de tous ses désirs. .
Le malt, aprés avoir atteint le dégré de sé-
.cheresse qu'on se proposoit de lui donner, est
enlevé du four et mis-en un monceau. Alors'
sa chaleur diminue insensiblement et s'évanouit,
conformément aux propriétés connues du feu:
cette chaleur se dissipe dans ['air, plutét ou plus
tard, selon le plus ou le moins de grandeur du
monceau ; peut-8tre aussi selon la pesanteur
du malt, et suivant que le feu Farendu plus ou
G 4
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moins 4pre. On ne sauroit' admettre que le
malt -conserve en soi la plus légére particule
de feu; un élément aussi subtil ne connoit
point de bornes, et se conserve bien moins en-
core dans un état d'inactivité et d'insensibilité.
Lorsquon a rougi des barres de fer ou de -
bronze , méme d'une grandeur et d'une grosseur
considérables, elles se réfroidissent cependant
et perdent leur feu, quoique d'un velume plus
considérable que ne l'est celui du malt et de
T'orge. Les expériences du docteur Marhin, sur
la chaleur et le réfroidissement des: corps, ne
permettent plus d’en douter, et je ne serois:
point entré dans des développemens si particu-
liers, si des brasseurs ne faisoient point fréquem-
~ment usage de I'expression : le malt est plein
de feu: ou il a besoin de feu. De-la, le préjugé
de plusieurs personnes contre les boissons bras-
sées avec du malt brun, quoique ce dernier
ait été enlevé depuis plusieurs mois du four,
et qu'il ne contienne pas plus de chaleur,
étant alors entier ou égrugé, que lair dont
il est environné. Il est certain que les par-
ticules du malt, selon qu'il est séché, sont
écartées plus ou moins les unes des autres hors
de leur sphere d'atiraction, et attirent fortement
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3 elles, toutes les fois qu'elles se trouvent en
contact avec un autre corps, camme avec l'eau,
les parties amalgamantes dont elles ont bésoin.
Plus cette agitation. intérieure est violente,
plus la chaleur qui en est produite alors est
grande. Ala vérité cette chaleur n'est point de
durée. Un effet semblable a-ce qui arrive au
malt lorsqu'il est réuni avec I'eau, ‘doit égale-
ment avoir lieu, quand on miche le grain du
malt, et c’est probablement la sensation qui
affecte le palais, qui a fait naitre ces expressions
contre lesquelles nous nous sommes récués
plus haut ci - dessus.

~ Les développemens que nous allons présen-
ter feront mieux connoitre les circonstances
qu'on doit le plus observer lorsqu'on fait du
malt. Les effets' que produit le feu, en différen-
tes proportions , dans le malt nouvellement
fait , doivent fixer plus particuliérement l'at-
tention des brasseurs ; et il est certain que
ces effets sont trés-diversifiés, tant par raport &
la couleur qu'a T'égard des qualités. du malt:
un certain dégré de chaleur produit dans cha-
que corps une certaine altération ; et, suivant
que la force du feu est plus forte ou plus foi-
ble, I'effet sera aussi différent de ce qu'il au-
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roit été dans tout autre dégré de chalear.’

On peut dire que l'orge, dans une propor-
tion moyenne, perd en faisant du malt, un
quart de sa pesanteyk, en y comprenant ce qui
tombe lors du nétoiement. Mais cette propor-
tion change , suivant que l'orge a été plus ou
moins séchée.

Comme la capillature et les pellicules inté-

rieures et extérieures des grains ne peuvent étre
décomposées dans I'eau , la substance gluante
et farineuse est sans contredit trés-insignifiante
en volume et en pesanteur; mais, comme elle.
contient seule les matiéres fermentantes du

grain, elle mérite de fixer toute notre atten- -

tion.

Nous avans déja vu, dans ce qui vient d'étre

dit, que les vins, les bierres et l'aile, aprés la-
premi¢re fermentation , saméliorent avec le
tems, au moyen des mouvemens doux qu'ils.
éprouvent, et qui souvent sont imperccptibles.

Pour obtenir. un effet aussi favorable, nous

devons préparer les cuissons ou les extractions
des dréches non fermentées, de maniére qu'elles
puissent se conserver quelque tems : mais.
cette propriété , si elle n'existoit pas aupara-
vant dans le malt, n'entrera jamais dans Ja

A
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liqueur. On a fait contre cette proposition,

' quelques objections qu_i ont été appuyées par

des préjugés, lesquels ont souvent plus de force
que les objections elles-mémes. Faire le malt,
étant la base de toutes les autres opérations,
ainsi que celle du succes, il est nécessaire d'exa-
miner quelle seroit la meilleure méthode & sui-
vre pour mieux assurer le succes. Sous ¢e rap-
port , nous examinerons de nouveau le grain
tel qu'il sort de la meule ou de la grange ; nous
le considérerons sur le four, et nous observe-
-rons chaque altération qu'il éprouve par. I'in~
Auence du feu, depuisle moment qu'il obtient
le premier dégré de desséchement , jusqu'a ce-
lui ou il est entitrement changé et presque
détruit:

L'orge, telle qu'elle est dans la meule , quoi-
qu'elle éprouve a peine une chaleur qui soit de-
beaucoup au-dessus de 100 dégrés, peut, sans:
8tre convertie en malt , étre extraite et brassée.
Lapratique du distillateur d'eau-de-viele prouve
tous les jours; mais on met les extraits prépa-
rés du grain, non altérés dés sa premiere fer-
mentation , dans la machine a distiller, autre-
ment ces extraits ne se conserveroient pas long-
tems. Cette métlnde'qe sauroit étre employée
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en été, attendu que les extraits tourneroient
avant qu'on pat les refroidir assez pour les faire
fermenter; il est vrai qu'on se décharge ainsi du
soin de préparer le malt, mais I'esprit de vin, en
Angleterre, par ce moyen, devient moindre que
celui qu'on fait enFrance. Cettederniére nation
laisse fermenter ses vins les laisse déposer et -
s'éclaircir des levures avant de les distiller;’
Boerhave recommande cette pratique. Si on
observoit ce procédé en Angleterre , on ne
chercheroit qu'a distiller les grains qui ont fait
‘dp malt, ct par la différence de leur esprit, on
verroit bientdt combien il est utile, et méme -
nécessaire, de laisser le tems aux vins de raisin
ou d'orge de devenir doux et suaves avant d'en
faire usage. )

Mais, demandera-t-on , ne pourroit-on pas
sécher I'orge avant qu'elle ne germe ? Selon moi
_ on le pourroit ; mais comme elle contient un
* nombre extraordinaire de particules acides et de
fortes huiles, elle demanderoit une plus grande
chaleur que celle du malt , pour qu'elle pity.
pénétrer suffisamment , et alors les particules
buileusesseroient si dures et si résineuses qu’elles-
atteindroient presque la consistance d'un ver-
nis. Cfet!e consistance pourroit a peine étre.
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_amollie par l'eau, et l'eau ne sawroit jamais _
la décomposer entiérement. ;

L’'orge qui n'a point végété, n'est, pomt ca-

. pable ; ni dans son état naturel, ni-lorsqu'elle
. a été séchée , de faire du vin ; maissi, par la
. germination ,. les huiles plus épaisses eussent

été chassées , et que les particules farineuses

.du grain fussent. devenues sucrées , cela ne

. suffiroit-il pas ? Et od est la nécessité de sé-

. cher les grains.par le feu ? Ici, je ne m’arré-
. terai point 4 la difficulté d’arréter la 'germi-
_tion sans feu et dans un dégré convenahle, de
. manitre qu'on soit toujours pourvu d'une quan-
_tité suffisante. de grains ainsi préparés ; je ne

(m’attacherai pas également & faire appercevoir

.1a difficulté ou plutdt Pimpossibilité d'égruger
" .upe ; telle orge , attendu qu'elle seroit alors

,spongieuse &t gluante. 11 suffira, selon moi, de
.déclarer que cette driche défectueuse ne sau-

.xoit répondre aux vues proposées, cest a dire, .

-ne’ sagroit brasser de.la bietre et de Iajle qui
spuissent se conserver, plendant quelque tems ;
.nbus trouverions encora: tant de particylesagi- I
des , mélées avbe Teau . .qui. est xestée.dans le
gra;n/, qu "elles rendto;ax\t vains tous nos efforts

dans la saison: Ja plus favorable,  brasser;, et

o~ e+ ot il
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qu'il seroit, par cette raison, absolument inu<
tile, en été, de pouvoir brasser avec les extrac-
tions d’une semblable orge.

Ons'est occupé, jelesais, d'un projet d'opé-
rer la germination et le desséchement des orges
par la chaleur du soleil , a leffet d'économiser
la consommation des ‘bois pour le chauffage.

- Mais quoiquon puisse admettre que les jouts
les plus chauds en Angleterre suffiroient a cela
aussi bien qu'a faucher le foin, cependant les
effets n'en seroient pas les mémes, vu que les
orgeset les foins ne sont pemt de la méme épais-
seur ; néanmoins ce w'est pas la seule obJecudn
a faire- contre ce plan. Comme. le grain doft

- végéter jusqu'a un’ certain pomt avant qu'on
arréte sa végétation, cette saisom chaude et fa-
vorable en apparence i une: partie de l'opé-

-ration , seroit absolument contraire 3 l'autre’,
car Forge, par cette chaleur, germeroit et végé-

-teroit 8 fort, qu'elle. méleroit trop enserrible
les matiéres constituantes du grain, et amalga-

‘mereit les huiles grossitres et de mauvais gout

-avet les parties plus Riies, plus douces et plus
farineuses , qui seules - possédent, dansfa plus

~par$a1te pureté , les quahtés requises par ceux
~qui désirent conserver leur boisson. - © ¢
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-~ 'Je ne.dois pas oublier, dans cette eircons-
tance, de relever le penchant des hommes a
désirer que les dons de la Providence aient
d'autres qualités que celles que nousleurvoyons.
-Ainsi, on .a désiré que les bierres et les ailes
-eussent la méme apparence que les vins blancs;
-mais la nature les ayant rendues ou plus jaunes,
“ou plus brunes, tous les plans que nous dres~
-sons pour les forcer a prendre la couleur d’au-
“tres boissons, ou liqueurs, ne sont que des essais
contre nature ; et de semblables opérations doi-
=vént toujours échouer, 1l est vrai que le malt,
‘quoique foiblement desséché, peut, s'il est fait
-en hiver, s'il- est. employé bientot, et sil est
‘brassé dans la saison la plus convenahle, pro-
-curer une boisson supportable, et qui se con-
servera quelque. tems. Mais , comme la pro-
portion qui devroit étre observée entre la cha-
"leur qui a séché le malt et celle qui 1'a extrait,
~ne peut pas dans ce cas avoir lieu, et comme
. le grain sera chargé d'une quantité plus.consi-
+ dérable diair; d'eau et d'acides,. alors la
- boisson, en supposant la meillenre;, et en
- admettant qu'elle. ne tourne pas, ne man-
. quera pas cependant d'écumer, ele enfoncera
- des tonneaux, el.ne sera, par conségsent, rien

..’ -
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moins que saine ; car tout excés, dans les subs-
tances a fermentation , est toujours nuisible.

En conséquence l'orge, pour étre bonne &
brasser , doit d'abord étre convertie en malt,
c'est-a-dire, on doit la laisser germer ou végé-

. ter par les dégrés de chaleur semblables, a-

© peu-prés, a ceux qui agissent sur les grains lors-
qu'ils ont été semés.. On doit la sécher par
une chaleur plus considérable que n'est celle
de la germination , et capable en méme tems
de l'arréter cette germination.

Nous avons déja vu jusqu'od I'on doit porter
cette germination : savoir, jusqu'd Iexpansion
de la capillature ; suivant en cela une régle

-.assez. généralement observée. Le dégré dun
.desséchement donne une phis grande augmen-

- tation, et, dans nos .prochaines recherches,
nous verrons jusqu'od elle doit aller.

Le malt qui a été desséché, dans un dégré si

* peu considérable que sa force de végétation n'a
- pas -été. enti¢rement détruite, produira, étant
~ : entassé ,. une chalear mnouvelle qui lés fera
: pousser encore, et sa racine et sa’ capill;ja-
- ‘ture paroitront toutes -vertes. Les derniéres
. parties ‘des rsubstances nourrissantes doivent
. alors tendre'a obtenir lenrs suos respectifs;

autrement
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aiitrement ce nouveau développement du ger-
me ne pourroit avoir lieu, et Ton ne peut
pas dire d'un semblable grain qu'il ait été con-
verti en malt, et qu'il soit dans un état a se
conserver. Les corps; dont les particules ont été
transposées, par la chaleur, hors.de leur sphere
d'attraction , ne peuvent: plus germer ; -mais ils
s'échauffent lorsque d’autres corps les touchent.
Cela arrive au malt , lorsqu'il se trouve en con-
tact avec l'eau ; le grain, dont nous parlons
actuellement , ne montre le point d'efferves-
cence que lorsqu'il a été entiérement pénétré
par une chaleur de 120 dégrés, c'est aussi &
celte époque que sa couleur commence a chan-
ger du blanc au jaune; cest ainsi qulest
composé le malt qu'on a soigné, de manitre &
ce qu'il puisse se conserver, quoiqu'il' possédé,
daps cet état, autant d'air et autant.de parti-
cules acides et aqueuses qu'il en peut contenir.

On pourroit donc npmmer, ceci le dégré infé,

rieur du desséchement du ‘malt.

Pour découvrir le dernier et le plus haut
dégré de chaleur que le malt peut soutenir,
nous ne trouverons point de données aussi
exactes que nous avons eues, lorsque leffer-
vescence nous aida a indiquer le premier dégré.

H
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Nous serons obligés de recourir au sécours de
I'observation de la chaleur , qui enléve au grain
ses principales forces; en conséquence , et pour
faire usage du terme employé par le docteur
Shaw , 'alcokol (1) , est une des plus essen-
tielles parties du vin. Sans lui, le vin perd sa
nature ; et sil est convenablement divisé , it
_est un reméde - efficace contre la plupart des
accidens auxquels le vin est exposé; il le con-
serve en bon état et 'empéche de se géte‘r'!
clest par Jalcohol quion préserve les subs-
tances végétales et animales de 1a corruption.
 Le méme excellent auteur a déja observé que
Yon ne trouve que dans le régne végétal , des
sujets qui produisent cet esprit vonservateur. ¢
L alcokol est-il donc un corps nouveau, pro-
duit de la fermentation et de la distillation ,
ob bien. existoit-il déja, désle principe , quoi-
«que caché et ignoré , dans ‘un corps végétal
quelconque ?-Boerhave répond : Une longue
et continuelle expérience , m'a prouvé que tous
des corps inflaminables ne sont tels, que parce
qu'ils contiennent -de l'alcohol , ou av moins
quelque chose qui,-en raison de sa pureté , eh

(1) Voyex I'esplication des ‘termes techniques.
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approche singulidrement., puisque les partiea

les plus grossiéres, aprés leur séparatiop d'avec

cet étre subtil; ne sont plus phlogistiques. | .
Comme cet auteur a clairement démontrd

(1) que le feu , lorsqu'il consume des corps

combustibles , ou lorsqu'il les distille , dmse
leurs différentes matiéres inflammables , sefon
les divers dégrés de leursubtilité , ainsi Zalcokol
contenu daas l'orge, doit, lorgqu’on expose ce
grain au dégeé de chaleur nécessaire pour le
faive bouillir , c'est-adire a 175 dégrés, em-~

ployer. une grande violence pour se détacher

de 'orge. On ne sauroit donc conclure: de-l3,
que dans un . corps comme lé malt, qui a été
préparé par sa fermentation ou pour brasset
une liqueur vineuse , ce. résultat se mani-
feste a l'époque méme ou le malt devient
noir. Bt, si cela est vrai, alors griller ne

sauroit étre appellé le dernier dégré du dé-

séchement , pulsque lorsqu'il a lieu , les par-
ticules acides , et les huiles les plus fines , né-
cessaires a préparer. du mett spscepitible de

oA )

(1) Dans ses Principes. élémentaires de Chimit, ,
:bv. I, pag. 199, 199 Voyez les 8—9—10—11-13 et 13,

- expériences, |

.. ’
.
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fermentation, s'évaporent, sans qu'on puisse
jamais les obtenir de nouveau. Le dégré pour
griller, paroit étre, dans les solides, une opé-
ration semblable en quelque sorte i I'ébullition
dans les fluides. Tous deux sont suffisamment
nourris par le feu , leurs particules volatiles et
spiritueuses sont dispei'sées; mais leurs mati¢-
res fixes et primitives ne sont pas entiérement
détruites. Comme les fluides bouillent par une
chaleur plus ou moins forte, et toujours en
raison de leur Apreté et de leur pesanteur, ainsi
les solides peuvent, en raison des différens
dégrés de chaleur , étre désséchés ou grillés
jusqua ce qu'ils soient devenus noirs. Toute
1a quantité d’orge ne peut pas, dans un seul
et méme instant, déprouver oette altération.

Le toutne pelit point, par le méme dégré.

de chaleur, étre absolument desséché et grillé;
"en supposant méme que les grains soient par-

‘faitement de la méme qualité, ce qui ne sau.
‘roit étre.

Jai jugé convenable d'ajouter aux considé-

- rations développées ci-dessus , celle que nous

tirons de I'expérience, qui jamais ne trompe.

- En conséquence j'ai fait l'essai suivant, avee

toyt le soin dont je suis capable. $i , comma
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je lespére , ses résultats étoient sat:sfalsans ,
pulsqu on obtient constamment deux pomts
déterminés et éloignés , nos pourrons égale-
ment déterminer les propriétés des dégrés
moyens , selon la pr'oportxon de leur ex-
pansion. :

Dans une poéle de terre, d'environ deux pieds
de diamétre et trois pouces de profondeur, je
mis.du malt tout pile, et inégalement germé,
autant qu'il étoit nécessaire pour remplir la
poéle jusqu'au bord. Je plagai ensuite cette

_ poéle sur un petit fourneau , dans lequel j'a#-

vois allumé quelques charbons , et je remuai
toujours de bas en haut. '
. Au commencement, le malt n’étoit point,

. au toucher , aussi humlde que je l'ai trouvé

une deml-heure plus tard. Enviren une heure
apres, il commenga, i I'extérieur, a devenir
couleur d'orange - clair, et parut étre plus
gonflé qu'auparavant. Chacun convient qu'une
longue et continuelle pratique apprend suffi-
samment a connoitre et a distinguer les couleurs
nécessaires, et cette dextérité des sens est tou-
jours exercée par le brasseur. Je machai alors
plusieurs grains, et je trouvai qu'ils étoient, i-
peu-prés, comme ce qu'on appelle le malt du

H 3
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brassear. Je remuai, et j'enlevai du milieu un
petit tas; j'y plagai, & moitié¢ environ de la
profdudeur, la boule de mon thermométre ,
etj'appercus bientét qu'il montoit 4 1 4o dégrés.
Le malt, autour, étoit trés-humide, et n'avoit
que peu d'odeur.

Par 165 dégrés , je fis la méme recherche
qu'auparavant, et je ne.pus lppercevonr au-
.cune humidité: Le - malt étoit extrémement
-bran, et en le machant , je découvris quel-
"ques taches noires, mais en petité quémité.

Beaucoup de grams qm étoient au fond ’
étoient devenus tout noirs, ‘et d' autres avoient
roussi; j'y appl ochai de présmon ther mométre,
et il mopta jusqu'a 175 dégrés; mais comme les

,partlcu esde feu qm sortoient du fourneau ,agis-
soient sur le thermométre, en proportion de son
éloignement et de sa posmon on pourroit, d’a-
prés les calculs que j'ai faits de l2_ manitre la
plus exacte, faire pour tout le tems qu'a duré
;lexpénence une déduction de cing dégrés.
Lorsque je reportai le thermometre dans la
méme position , clest-a-dire, ot la moitié
des grains étoient noirs, il indiqua 180 dégrés;
jen conclus que I'cau étoit alors absorbéecn-
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tidrement, et ‘je vis que la masse des grains
- poircissoit rapidement.

Je trouvai encore, dans le point central de
la masse élevée au milieu de Ja poéle , que Ie
thermoméetre donnoit 180 dégrés. Le malg
avoit le gadt de roussi; 14 moitié supérieure
parut absolument brune, ,e‘t.. le restant noir,
En remuant , plusiexirs taches blanchatres s¢ |
montroient encore; j'observai qu'elles venoient
des grains d'orge qui n'avoient poinf germé
parfaitemcht , et dans les particules desquelsle
feu n'avoit pas pénpétré ce point, parce que les
grains étoient attachés les uns aux autres d'ung
maniére trés-compacte. Elles étoient sans gout;
le malt étoit friable , 'écorce puéte 4 se. déta
cher ; alois, le .thermpmatre, étoit plus varia-
ble, selon qu'il étoit plus prés ok plns éloigné
du fond, et, syivant inoi, tout le véritable malt
étoit presque réduit en charbon. Je n'en cons
tinuai pas ;moins mon essai, et je trouvai par
190 dégrés , en machant le graip;, plusieurs
autres taches blanehes: majs la. capilature se
montroit toujours d'un noir plus foncé ou plus
brun que ne l'étoit l’écorce,. extérieure ; par
suite de ce procédé , les grains, au fond de la
poéle, étoient grillés. . e

H 4
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Je continuai 3 augmenter le feu, etle ther:
mometre placé au milieu, entre le fond de la
poéle et le bord supérieur du grain, indiquoit
210 dégrés. Le malt siffloit , grilloit et fumoif,
extrémement. Quoique le grain, pendant ce
procédé , ait toujours été remué , cependant,
tout examen fait, le feu ne l'avoit point af-
fecté d'une manitre égale. Jen trouvai une
grande partie absolument réduite en charbon ;
qu'on pouvoit, en pressant avec les doigts, con- ’
vertir facilement en poudre. Plusieurs grains
offroient un aspect trés-noir , mais sans éclat;

- thautres étoient extrémement noirs-et les huiles
brilloient sur leur extérieur. En général, les
deux tiers des grains étoient parfaitement noirs;
et le reste étoit d'an brun obscur; et cela, plus
ou moins, suivant que les grains-avoient germé
d'une manitre dure, friable; ou imparfaite:
on pouvoit aisément voir cela par la longueur de
la plante. La plupart’des grains semblérent
avoir perdu leur connexion/, et leur godt res-
sembloit 4 du café fortement bralé.

Etant arrivé a la demlére gradatlon pour
bréler le malt, je posai sur le grain un verre ,
4 contre-sens, dans lequel s'attacha une subs-
tance trés-huileuse , qui; au godt, étoit trés-
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salée. Peut-8tre ne seroit-il 'pas inutile d'annon-
cer que cet essai dura, en tout, pendant qua-
tre heures , et qu'il fit sur moi, et sur mon
compagnon , un- effet ‘assez semblable a
I'ivresse. o :

Quoique le résultat de cet essai puisse en-
core laisser subsister quelques doutes , relati-
vement au véritable dégré de chaleur, dans
lequel le malt se noircit promptement, et quoi-
qu'il soit aussi difficile qu'inutile de déter-
miner ce dégré avec la derniére précision ,
nous voyons cependant que les taches noires
se manilestoient ,-lorsque le thermométre in-
diquoit 165 dégrés ; que plusieurs grains par
les 175 et 180 dégrés , devinrent absolument
noirs ; que ces grains, ainsi affectds , étoient
ceux qui avoient parfaitement germé et que
ceux qui soutenoient une plus forte chaleur,
étoient par cette raison déféctueux. Ne pou-
vons-nous pas conclure de-la, avec une préci-
sion qui répondra convenablement aux vues
du brasseur, que le malt germé se noircit en
effet, al'aide d'une chaleur de 1752 180 dégrés?
Et comme ces dégrés correspondent & ceux
dans lesquels bout Zalcokol pur, ou lesprit

- le plus fin du grain, ne peut-on pas supposer
o

N

{ -
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'que ce principe vital et vivifiant se détache, -
par la chaleur, de I'orge convertie en malt, et
n'apprenons - 0ous pas 3 conmoitre une des

causes, qui fait que cclte espece .de bled est
la plus convenable a brasser ?
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CHAPITRE XL

Des dzJ’fﬁ’re}ztes )vroprz'été.s‘ du Mblt._

NOU s avons déja rendu sensibles les corol-
laires ‘qu'on peut tirer de l'essai dont nous
venons de parler ; mais il est nécessaire deles
approfondir davantage , afin de démontrer
combien ils peuvent contribuer a l'instruction
et a l'usage ‘du brasseur.

Des orges germées , lorsqu’elles sont séchées
si foiblement que leurs parties humldes restent
en dedans de leur sphére dattraction, ne sont
point capables de se conserver, et ne peuvent
point_ Atre nommées du malt.

'Le premier dégré de desséchement qui les
‘convexut en malt, est, comme nous I'avons va
plus haut, celui qui contribue.a lui donner
quelque effervescence : cela ne sauroit avoir

lieu , lorsque l'orge est desséchée par une cha-

leur de moins de 120 dégrés , c'est le plus
haut dégré auquel elle reste blanche. Si elle est

’animée par une chaleur de 175 dégrés , elle
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s noircit et se grille. Comme cela fait, dans la
chaleur, une différence de 55 dégrés, et que
cela produit dans lesgrains une aussi grande dif-
férence que celle du blanc au noir, alors on ne
peut,méme avec une pratiquemodérée, se trom-
per 4 I'égard des différentes couleurs et de leurs
nuances, qui appartiennent aux mtervalles des
dégrés de chaleur.

Le blanc , comme nous le prouvent les ex-
périences de Newton , est un composé de toutes
les couleurs: le noir, au contraire, est déterminé
par I'absence totale des couleurs. Ces deux ex-
*pressions indiquent les derniéres limites du des-
séchement du malt. La couleur quimprime
au malt une chaleur moyenne , est brune.
Comme cette couleur brune est composee
de jaune et de rouge, on peut indiquer lé
blanc, le jaune", le rouge et le noir , comme
étant les quatre couleurs qui nuancent le malt.
La table suivante, dressée sur ces principes ,
apprendra au praticien, du moment qu'il ma-
chéra les grains, par quel dégré son malt a été
séché.
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T ABL E.

Sur les différens dégrés de chaleur du dessé-
chement du malt, avec les nuances dans les
couleurs occasionnées par clzaqz{e augmen-
tation de dégrés.

Dégrés. .

119. blanc. . . . . . . blanc

124, blanc, bl. jaune . . . blanc tirant sur le

' . jaune clair.

129. b. b. jaune. jaune . . jaune clair tirant sur

T Pambre jaune.

134. b. b. j. j. rouge. . . couleur d’ambre

jaune,

.138. b. b. j. j. rouge. rouge, haute couleur d'ambre
" jaune, ou 1%, brun.

43 bojojorr. o . . . brun.

148, ] jorsr .« . . . . brunmoyen.

152, jorere « « ¢« « « o haatbrun.

157. joror. moir . . . . brun tirant sur le

. noir. :
162. joreromen . . . . haut brun tachet
‘ noir

167. r.ronon . o o o o brun noiritre, avec

' ‘ des taches noires.

IMi.r.mn. . . . . . couleurcafé.

176. moir. .« . . . . . ‘noir.

Nota. On a licu d'espérer que les lettres initiales
suffisent aprés chaque dégré, pour indiquer les couleurs

yn‘g';~-h'
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La table que nous venons de parcourir ne
nous met pas seulement en état de juger du
dégré de desséchement du malt, par sa cou-
leur ; mais elle nous sert encore, lorsqu’une pro-
vision de bled égrugé, de différentes qualités
de malt, se trouve ensemble, & prévoir Ief-
fet de la masse-totale quand clle est mélée
par le moyen de I'extraction.

Sans doute , une légere erreur peut se glisser
dans nos calculs etnos suppositions; mais comme
le malt, suivant la proportion de son desséche-
ment ,, occupe un volume différent , on peut
toujours soutenir que si, a la pratique, en bras-
sant, on observe , aprés avoir mélé I'eau avec
le malt, le dégré qu'on attendoit, on aura
bien jugé cette partie du malt a I'égard de
son desséchement ; le premier essai qu'on fera
A ce sujet, ne pou;;ra‘qu'g confirmer ou méme
rectifier I'opinion que npus avons émise.

Quoique le malt qui a été desséché par 120
dégrés, soit en quelque sorte en état dese con- -
server, ce maltn'est cependant devenu tel que

par 4 dégrés : plus foible, il contient encore . -

tous ses acides ; cc'qui fait qﬁe ‘sa ferinenta-
tion et son travail mtéueun s'opérent encore
.souvent-d eux mémes st avec une grande vio-
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* lence : pat celte raison , des vins extraits de
semblables malts , ne sont point de longue
durée , et tournent bientét. En entretenant la
chaleur einpiloyée pendant P'extraction de ce
malt, en proportion avec celle qui Fa séché,
alors, si la fermentation méme ne continuoit
que trés-lentement , et si laile et la bierre
€toient brassées dans la saison la plus favora-
ble ; alors, dis - je, T'aile et la bierre pamen—
droient ,,dans le court espace de deux semaines,
& leur pomt de-maturité. Nous pouvons done
fe regarder comme le premier dégré fixe, pour
‘conserver une boisson susceptible de fermen-
tation ; boisson qui sera de nature 3 étre bonne
@ boire dans le plus court dé¢lai.

" Lorsqu'on brtle le malt, et qu'il devient
moir , ses particules sont déchirées en mille
sens ; elles petvent 4 peine contenir encore
‘quelques acides, et ne sauroient, par consé-
“¢quent , &re susceptibles d'une fermentation
‘ultdrieure ; car celle-ci consiste dans une di-
‘vision des particules, et ce qui est trop divisé’,
'ne sauroit subfr une nouvelle division. En ¢on-
'-séquendc' le dégré de chaleur qui précéde
celui qui produit cet effet, est le dernier qm
contient -encere une parli’e de propnété Sus&
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ceptible-de fermentation dans le malt, sur le-
quel le feu a agi avec tant de violence. La
fermentation nait si lentement, et avec tant de
difficulté, qu'on pourroit dire que la boisson
seroit alors dans le meilleur état, pour se
conserver. On ne sauroit assigner aucun terme
a sa durée ; une boisson de ce genre, brassée
par une chaleur qui seroit égale & celle qui
a séché le malt, pourroit se conserver bien des
années , et obtiendroit sa qualité de la tempé-
rature du lieu o on le garderoit , plutdt que de
ses particules constituantes. L'expérience a
appris que deux années sont le tems fixé avant
qu'on puisse boire les liqueurs faites avec du
malt , qui a été séché par une chaleur de 162
dégrés ; et nous avons vu, i ce dégré de cha-
leur, que les graiﬁs étoient d'un trés-haut brun
et tachetés de noir, et, qu'en conséquence,
une grande partie de leurs plus fines parti-
cules, étoient brilées : c'est sur ces deux don-
nées, si éloignées I'une de l'autre, c'est sur de
semblables principes , que la table suivante
& été dressée: elle indique la longueur du
tems que demandent les boissons faites avec
du malt, qui a été desséché régulierement par
Je dégré respectif, et dans la saison la plus fa-

vorable.
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vopable.,. avant quielles niarritent 3 ieur enlféro
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1 est-bon dobserver qu'on @ dressé cetté
able dans la supposition: que ‘les’ différentes
esptces de malt seront_brassées et auront fer-
menté avec le dernier soim, et fu'ony aura mis
la quantité de houblon nécessaire ; ingrédient
dont nous ferons mention lorsqu' ile en seratems.
Ce quon doit entendre par le principe ,
que les extraits doivent &ire en raison de la
sécheresse du malt demande une exphca~
tion. : L i

Lorsque les ransms sont ml‘xrs ”ls con-
tiennent l'eau qu lls ont’ Tegue. pendant leurs
croissance et A, lépoque de . leur matumé
Cette quantxté sutfit A farmer le. -o{t.4
raisins secs,.on:ajoute de Leau pour nemph-
cer cette quanhté perdue ; et qui; & légard
du malt , est- pm c’ela ménte nécessane'xmms
comme ce$ raisins ‘n'dvoient pas hesom‘d
feu artificiel , pour c aonner une propomon
convenable a leurs substances . P oduqlrgges de
fermentation ; alors Peaw ; qu'ils ont- ‘donnée
d eti;r{-'inéxileﬁ, ou celle, quian .y a-ajontée, est
sulﬁsame pour faire:un-menstrué (1)t 0,

Mals ¢omine’ Iorge ‘avoit besain "du " 'sé=

LT
PRV

( lJ\ Vo_) ezl expﬂcauon des termes umlwes.

¥
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. cours d'une- grande chaleur pour réduire ses

parties’datis une: proportion convenable, elle
demande aussi, pourleur décompositien, une
¢gale ou plutbt une plus grande chaleur : sana
elle;, Ia meilleure farine.du gram se perdroit,
et-dans.ce cas., le grain. & brdder seroit- con-
sidérablemeént affoibli. Si, dun autre coté, on
emvployoit une trop fefté chaleur, on éprouve,
roit:une .sembiable . perte,:par:la raisom que
les parties volatiles se fondroient et s'évapon
ferpienti: Ib est doric indispensablément né-

- cessafre-demettre Ja:chaleur de l'eau em pro-

portion avec fa sécheressé] du:malt., ek -celag
pih}s pamcuhbrpment aadause de la. force; di
la'boisson: . . R

- Onyoit; -sans doute souvent ; que Ta: bpiss
séri qm 4!é¥é brassée ‘d'un malt trds-pale, s¢
conserve-long-terns , ‘mais. qu'élle ne devient
potable JLqe’aprés. un laps' de temis convena-
ble; tandis'que le malt rouge; est traité de
'mﬂiiiéi{é ,’qu?il«pro'duiti une bierre-qui s'évapore
bielitor.cherpremier casa lieu ,.lorsqu’on fait
lés;extraits avec. de l'eau, trés-boyillante .t lg
dernier ;lorsque I'eau. quon-veut employer, 3
‘e idessein; est trop froide. $i, dans ces cas, la

byissoir est trop extraite,. et que, dans 'autre,

Ia
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e lo soit:trep pau , alors le tems, qoi amé,
lise la premisye,:boisson. ; doi§ uépessaire~
ment . giter Fauite, Notre table indigue: la
mesure moyonie: de la sécheresse 'dw. malt.,
amei que: de la chaleus: des extgactions; Klle
mdique encare , .en, admettadnt. toutefois une
ézalité parfate. entie Tune: ebobantae . la
laps de’ tems pehdans: lequek: la. hokisaa:pens
so' eonserven..avant. quigile sbik. paufailemsnk
BT RNV DRIN Sy SR VR
- Dés boissons: bien hirassées ne, doivent. pag

soulemvent se cohserver pendant Ja.dustiesonyes
sable pourdtre aniélioréespar e fems, maisislley
dbivenvencove stee claikes et happiilbs, okon peryy

regarder leur limpidité comme le meijllews signg
délthabiletéet dusoindeladtiste, ainsigquede la
bonté dela: baisson . Cesk engolte Jmmargue 3
plnbcertained-lagrenwelaplusk@wbablp»dm
" shoay bienidais) eb diune fereentation, prefaitey
87 'on- est emdtat,; poutatkeindse untekbut, dg
dddyiire les préveptésets lea roglesidepprinkipes
2 ;désiexpériéaces)ﬂmt mous; venops.de. ek |
o peirt-se flapercdd possdder une:théarie sjui

daiis 14 pratigue; répondoa i hotge ablepiei.: .

" Praprts les lois delanatuye; deonvexied par
Neviton', les espaces entie.les prrtics:descorph
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bpaqnes sont remphs avec des meaiim (dcs mi-
lieux ) de dnﬂ'érentes densntés et c'est dans le
‘défaut chme liaison des pames dont alacune
est en e'lle méme Ia vémé t;nnspalenle que
consiste ‘la puncnpale raxson de leur opacité.
,Des sels en’ poudve, ou qu ‘on a mis dans un
‘milieu. non-proportxonné mtercep!cnt fa Tu-
midre ; des gommes n‘léIées avep des spn itucux
donne{lt un composé 1|moncux “ot Tes huiles,
sans le secouns des sels, ne se’]alssent point
‘méler avec l’eau en conséquence les mots.
qui ne sont pas sawoncux ou, en dautres
‘mots dont Tes matieres px amléres ne peuvent
point & dtre décpmposées pour 'Formiés un cor Ps
homogéne ne sont pcmt capalﬂes d'une par-
‘falte fei'mematnon et nc valent xien pour faue
une bonsson ]Jmplde bt transpavenlc ‘
' Lorsque les extractions sont faites avec un
Adégré de chaleyr. non—Pro_pornonné cest-ap
dire lorsque le 'malt n'est pas suffisamment sec,
ou que la chaleur de I'eau n'est pomt assez.
,puxssante alors les hulles du malt ne se mélent
pas Palfaltement avec leau et Ta bo&sson doit
perdle de sa hmpldlté ' :

D'un autre cbté, les extractions preparées
avec une eau ;tellement chaude que les pames

13



constituantes sont éloignées. de la sphére d'at=
traction, ou que les hunles sont coagulées de
mani¢re 3 former un corps dnstmct de I'eau,
doivent 4tre extrémement opaques. Dans cha-
cun de ces cas, la cuisson ou le modt ne peu;
jamais donner un vin clair, tandis qu’é laide
d’'une chaleur conVenabTe ou moyenne , 11
doit tou;onrs devemr parfaltement clair, et
selon que la llqueur se sera écartée de cet
état moyen, ‘elle aura plus ou moins de pux.
Le tems, qui améllore la blerre et le vin,
remédie ordman‘ement ala plﬂpart ‘de leurs
défauts; car les hmles s'éclaircissant davantage
,Par la fermentatlon intérieure el éwerse et
se mélant plus mtlmement la Inqueur se réta-
bht souvent et se clarifie d ‘elle-méme: cependant
je n'ai jamais trouvé que Je résultat ait été
avantageux quand Ta ‘faute |, dans Te dessé-
chement du malt et dans Ia chaleu,r des extrac—
hons avoit surpassé de 14 dégrés la pnopox-
tion _moyenne.
" Lart s'est en quelque sorte réum ala nature
pour remédxer a ce défaut. Lorsqu on a laissé
Teposer les'vins, ou les bletres, jusqu’a ce qui s
~ aient acquls une plus grande force attractive que
‘répulsive, C'est-3-dire, lorsque leut ferimentation
et leur effervescence ont duré le_ tems néces~
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saive;; alors’on peut., si Teur ¢larification né-
s'opere pas d'elle-méme,; les précipiter en les
mélant avec un fluide plus pesant. Les parti-
cules. qui surnagent et-qui occasionnent des
saletés sont, par cé moyen, attirées au fond;
et laissent au-dessus delles un vin clair et lim- -
pide. Mais la vessie- de- lesturgeon (1) opeére
rarement ‘cet effet, et c'ést un moyen qu'ox
emploie généralement & ce dessein, si, comme
-nous I'avons observé ¢i-dessus, Ferreur surpasse-
le terme moyen de 14 dégrés.
- On s'est-aussi servi d'autres ingrédiens’, qui
portent cette faculté & presque 10 dégrés de
plus;.Je n'ai: point ér'prononder,'d'ans ce lieu’,
si ‘ge: moyen est” bon; sans doute il vaudroit
fmienx;, si f'on n'étoit point obligé de recourir
A de semblables proeédés. Au-deta de ees bor-

nes, la précipitation perd son’effet : une liqueur
qu’on ne peut point clarifier de la sorte, se fait
trop et perd de son.godt, lorsqu’on essaie de-
multiplier les moyens de précipitation, en em~
ployant le menstrue. Il ne seroit d'aucune uti-
lité de rechercher combien de fois it arrive que-
la liqueur est trouble; I'usage de moyens dous-

{ 1) Voyez I'explication des termes techniques.

14
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teux et &quivoques, et les fautes dont ious avons
déja fait mention ne.déshonoreront plus cet
art, lorsqu'une pratique toujours bewreuse est
la conséquence et la preuve d'uné théatie
bonne, et fondée sur des expénences.

Les, bierres qui se clarifient d'elles~mémies;
ou par Je secours du tpujs , ainsi gueicelles qui
sont précipitées par 13 vessie dlestiargeon:, -on
dautres moyens plus forts encore, ne possédent
toutes leurs qualijés respectives que daiis- nme
certaine étenduc et- darts une certaine propors
tion : comme ces effets ne viennent unique-
ment qgae de la chaleur employée an desséche-
ment du malt et & la préparation des éxtracs
tions, la table suivante sera utile pour. margmer
lcs limites dans lcsqueﬂeschaque bomson pmn
fire obtenue. ' .. -

-
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" TABLE, " '

Imlzqwmt 1 tendance qu'ont les Bierres-d sé
‘ clary‘i er, lorsqu'elles ont été brassées conye-

“'nablement, par des malt.f de di f_'ﬁz‘rens dé oré.f

“ de sécheresse. :
bégrés-- ' . S Ve
119 blaic. . «. . . Etendue, ou volume du
124. bl tirant sur le jsune} malt.pale qui, étant conve-

S nablement brassé, se cla-
129, jaune ¢ clan' tn-ant sur Jiifie bienigt de lul-xpéme, et
dans lequel on repouvelle la
fermentation , a diverses

“

Larpbre jaune, , .
134, couleur dambre .
138. haute couleur dam-

bre. o0 o0 0

époques fixes, comme on
fait pour l'aile ple.
S Par la précipitation elle
143’ brun CoA e e {se claﬁﬁepbkfwt. _
,,,,,, ' Indépendamment delapré-
148 brun moyen . + Jcipitation, ellesdemandent
152, haytbrun . . . 6 3 12 moisavantde se cla-
R ~ rifier. '
‘ . cPar'la précipitation on peut
157- Pmn tirent sur le ieb.épul:-pr;*:mis.ellesnz de
noire o+ ¢ o 4 o« ). RN
R < * 1 % fviennent jamsis claires,
" Elles ne selnissant presque
pas brasser s3ns déposer les
Jsubstances pmmtn es ; maig
( elles ne devxenncnt jamais
claires, pas méme enleur ap~
pliquant le plus haut dégré
\de menstrue.

'152 hau,tbrun_ tache'téde
nOlh e e e e &
167. brun noirdtre ‘avec,

_ des taches noires. '
271. couleurdecafé .
noir, . . . .
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* Avant de terminer ce chapitre, je deman-
derai la permission de tirer ‘encore une consé-
quence de l'essai que nous avons fait. Comme
lesnalts se noircissent et se gnllent par le méme
dégré de chaleur que celui qui fait bouillir
Valcohol (esprit-de-vin), et, comme l'effet des
évaporatrons qui en sortent a été d'enivrer
méme les ‘personnes qui ont assisté ' a Tex<
périence, il paroit que cet esprit s’y est trouvé,
et qu'il en est sorti lorsque la chaleur étoit
montée jusqu'au dégré de I'ébullition: de-14, je
tire laconséquence quele malt, _puisqu'une cha.-
leur humide et séche est également capable de
mettre le grain dans un état de conservation,
sl posséde toutes ses qualités, ne doit pas étre

exponé a supporter une chaleur humlde qut- «

soit égale & 175 dégrés.

Par un semblable déglé fes extractions ne
seront-elles pas, au moins en partie pnvéw
de leur esprit, qui est la matiére la plus essem
tiellement conservatrice? Coimrne ‘cet espnt ’
dans un modt fermentant, ne doit pas paroitre
privé des autres substances primitives du grain,
ne devroit-il pas rester intimément mélangé
avec les matidres requises pour l'adoucir et le

conserver le tems voulu? . SRR
. {
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Ainsi, le succts dans notre art dépend de
I'instrument dont‘nous avons si souvent parlé:
il est en effet, pour nos opérations, un guide
infaillible, puisqu'il indique et fait connoitre

‘I'expansion causée par les. différens dégrés de

chaleur. Je conclurai maintenant, par diffé-
rentes observations sur le malt, comme j'ai fait
a larticle sur la fermentation ; c'est-3-dire que
je comparerai, avec les principes ci-dessus
émis, les défauts, que nous ne rencontrons que
trop -fréquemment , dans l'orge convertic ‘ea
malt. . S
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CHAPITRE XI1L

Observations sur les Malts défectueur:

+

D x5 les considérations que nous avons déja
développées, nous avons eu occasion de parle¥
de quelques défauts dans le malt; mais comme
tne parfaite connoissance du grain, sur-tout
apres le procédé aucuel il a été employé, doit
étre importante pour le brasseur, je vais main-
tenant exposer ces défauts d'une maniére dis-
tincte, tant pour les comparer avec les prin-
cipes établis dans le précédent chapitre, que
pour appercevoir , connoitre ‘et détruire plus
facilement les défauts qui sappliquent a cha-
que supposition particuliere.

Chaque différent dégré de chaleur agissant
sur les corps, opére un effet différent, et cet
cffet change encore, selon que la chaleur a été
plus ou moins rapidement produite. La végéta-
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wondes plantes, en général , estsoumiseace soin;
quoique, selon moi, il existeencore une certaine
diflérence entrelagermination et la végétation
diﬂérgn,t;;e,,quq,je_ vajs développer.

' : germination ‘paroit étre yne opéga~
t,gqn de, la nature, .déterminée par, la chaleur.
et.. ,l}wrmdxté pendant que la cap;llatu,re'
cst. encore. enveloppéa dans la. pellicule .du
grainmaternel, et elle est-terminéde entu‘-,-t ement.
par ,lai plus douce expulsion-,, conséqyem-
ment, par, la- woindre. chaleur ,, capable, de:
mettre. en mauvement, les diverses ;substances.
prunmx{es .danps feur oxdre vespectif; La vé,gétap
tiqn. esk-Lopération. de.la .nature ,: qui .a lxem
larsque. les plaggeﬁ,bqgrggonnent, et _lqn,sq\_w,
fortifides par. l'impression: de. l'air, elles 'sont,
en éial: de rédistes -3’ ses liqueurs ainsi. qu'a
L andow: des rayans. dq soleil. Laseu,le opéra-
siom; del la. naturel nécessaire. PRuE “faire 1du
sanlt, | consiste!, efk £6i! que le. gin.. compléta
pacaitement: s4, germination., puisquelle n'a
datee jvue gue deﬂeu;e en mou,vrn;ent lea
sehedces. primitivgs du.grain, gt non pps.3
pbusses; la oap}ua&m:ﬂ a devenir glanm., Comme
Ietipremiex de ooy denx: cas cwmy%ce dam
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Forge, par le dégré dans lequel 'ean devient
d'abord’ coulante, ou presque coulante, alors'
Ia saison froide, lorsque le-thermométre monte:
de 32 a 40-dégrés, pourrdit, selon toute appa~
_Yence, étre favorable 4 ce dessein’: I expénbnce
seule peut déterminer avec: précision jusqu'
quel point soh volume doit's ‘étendre. Ceux qui’
font Te ‘malt travaillent tant que la saison, sui-
vant eux, le permet, et finissent ordmarrement
au mois de Tai , jusqu'd’ cé qUe 'la chaleur de:
I'eau’s'éltve’au terme moyen de' 50 & 55 dt‘g ;

thais phus ils approchent de;, ce terme: moyén;i

_ét plas‘ils ddivent faire du mah ‘avet désavan={
rage,par: 'la“raison ‘que par ‘'une semb!abte’
chaleur les vaisseaux du grain sont trés-dilatés,!
que le mouvement des fluides est éxtrémernént
violent, et ‘qtie les particulés lesplus sabtiles sont
toutes dlsposém as évepoﬂrei ‘De cette mamérc- i
Ies huiles épaisses ont-un'libre accds, ks par-f
ﬁcules gluantes se- remph&sbxit d'un soufre finm=
pur et grossier qui, au e d'avoir an:goty
doux, én'a un’ presq'ue amer. ‘Cela -est sk igé=
néral: ‘et ‘si fortément %ppﬂyé par Yekpé-
fience',” que" les brassenis ‘dvitent .. avec:: le
plus grand' Sofn ; d'achéter ee qu'on -appells
du malt tardif, '

~e
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-¢ Lee malt ‘qui n'a pas eu assez de tems pout

* terminer sa végétation, de manitre A ce que

ses capillatures n'ont point atteint jusqu'a I'en-
ceinte- de 1'écorce intérieure de l‘brgé réste
surchargé d'une trop grande quantité de.
terre et'd’huile , ‘qui; autrement, auroit servi
aux,cap:llmanm et vaisseaux des racines. T'giites
les particules du-grain qui 'ent point été dé-
tachées; et qui:n'ont théme ‘pas’élé milsés en
mouvement par-la- végétation , deviennent,
lorsepiion les ‘expose sur le four, dures ét vis:
queuses ; I'ean- n'en ddeomipose ordintirement
quejusqu'a lextrdinité ‘de l'orge ;" et idu
moins bien peu’davantdge, et la boisson perd
toujours en force ce q\n‘ manque 4 la décom-'- :
pdsmon EE b
- Bao:lakssant végéter le malt trop f’ortement ;
ou:jusqu’d ce-que la pointe de la- capitlature
ait pénétré parilécorck., ce qui n'arrive pas

- soubent, quoique tout le- reste 'soit du malt,

contenant des: sels . que.1'eau: peut  dissoudre,
cependant , comme leigrain 2 perdu une top

- quiantité:ddviles ,;oni:ne sauroit Brusser,'avec

de semblables malts,’ des boissons - qui; se* con=
serventilanig~teins':. indépendamment. de. cela;

.
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la substance; du grain.a essuyd une peue véro-
table de ce qu'il a trop végdé. Lo
Des .malfs: qui_avoient assea végité, et .qui
ont 618 convenablement travaillés, conservent,
Jorsqu'ils n'qnt pas été asser long-tems séchés
sux le four, quoiqye le féu-ait été porté ason
dégré de clialeur nécessaire; heaucoup de pare
ticules, aqieuses. Sile grﬁm est entassé, il peut
pisément germer de’ nouveaui,: et pem,-ém
s'échaufferau peint.quilprenne few; et si, dons
Qe dtat; o0 l.’abmdonmit.bngtenisr,:il W
SitOit., AU IOINS. - et semlireit mamvdise:. -, 0
. Des “}akg'ﬂ‘li ont e -végdté;, -:et:-qpi o
été -convénablement  travaillés,: mais: doak, le
desséchément- a-été trop. fort ~quiiqu’en-aiten
soin de leur donner le véritable dégrédeé ichay
Jeur., deviendront si duns qu'ils ‘consnimeront
beaucoup d¢ téms, ayant! de vegevoin lesiinmo
pressionsextérienres del’ awptms amolhr’«qab
a+dine akan} de pouveiin dire-brassép ammm

les avantages qu'ils aureient dutrerhent:::.
¢ . Tes:malts, séchés sumhm:ﬁum trbp'fodolea
ment chaudj, demandenu;ra prioportion jophgs
dedems ponrétre susteplibledide sextic/lbsoffob
galeuléh du-fony dicle défaut dans: Ladtionrds
i  feu
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feu- les place dans la catégorie de céeux qu!
n'ont point été suffisamment desséchés.
Si au lieu de laisser- évaporer doucement
les parties aqueuses du grain, on allume trop

vite un feu considérable, ce feu desséche I'é~
cotce. extérieure, la sépare du corps du grain,
et raréfie l'air qui y est contenu, de maniére -

qu'il brise les vaisseaux. On nomme un malt
crevé celui qui, 4 cause de son expansion inté-
rieure, prend ou occupe un plus grand espace
qu’il ne-devroit faire. Si le feu est entretenu

.davantage, alors le malt se vitrifie, ou change

au moins quelques parties du grain dans une

substarice friable, et c'est de-la que lui vient
Je nom de malt vitreuz. Celui qul a été durci.

de Ja sorte, et- qui, pour ainsi dire, a été

«calciné, ne se décompose pas, ou au moins ne - "
se.dé¢omppie que dans une proportion trés-insi- -
gnifiante; il est d'ailleurs trés-difficile ét méme

inutile 13- brasser, attendu quil occasionne
souxent une absence totalé:! id'extraction..

Le malt qu'on ne fait qu'dter du four, ou ° .

smi: du moins n'en a été enlevé que récem-

‘ment ;. reste long-tems chaud, avant qu'il ne

pefroidiste dans rin dégré égal A l'air qui I'emn
K

\
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topre, o Pon rie pettipas dire qu'il boit doux};

c'est-a-dire . de natnre. & pouvoir étre brassés
tar comme.ses panties soht en miénre t8ms
dures et fiiiables, & totdlité de sa substance

g6, se. Misse pas décortiposer; et lw.véritable

chateur d'eau ;, qui, & cot . bifet, devioit dtre
employée, .ne snuroiv étre - hdlquéb avte
beauovap de. préci$onc ;- o
- 'Lie procédé de ebux:iqai- fomt ie mht

apui oohsise & asperger e miult réqernmiein
vorti da four , dfil 3t loi dotmer Pappulénee
g avoir ioé.p%ph 1édatis Tespare'de temis tun™

" yenable) o, dars tedr l;mgue, pour I falie

yoaller, est utie frauds qure 10t ddveolt Hepvt
mer’. Pa cettemarioshvre; fn natare de a chixdeak

et la:direié du malt my sé: gormoissent db'@b-
sérievivemnent ;- et -Pachetpmr: &t trompé dvin

" snaiiérela plus coupable: L grain; qobd &€
witanffé de I borte fait: uné masie phas dom

sidhiraide smbisiv, et Wil ti'est pointdm ployésuit-
le-champ, s‘échabfb et suuffl‘e wue | grande
D |

oo To cqnt:naht A iu&ﬁunminwd':us urh gt
desiécbélavec vialexice;, :et qui .a° vesté lomge

 erits! cqucbék Fhumiditd dedair-t% affdibdiy =t

-L
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une telle humidité est entrée dans Te grain,
qu'on né péut savoir au juste par cétteé raison ,
de combien lori doit ¥chadifer'la cuisson:
. Cepetdant bi* on Admiet qu'uf’ fel malt nd
point souffert par s4 mau¥aise quilife, Cest-3-
dire par Ie moisi, par T8chadfféinent on par
Ied Qegats des vers, alors ohii pdlit én birassant

.........
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