




Sans aller jusqu'à cultiver et récolter son orge et son hou­
blon, il est tout à fait possible à partir des • kits ~ aujour­
d'hui commercialisés en France (y compris pour la bière 
bio) de brasser chez soi de bonnes bières, sans matériel 
sophistiqué ni tour de main compliqué. 
Voici les principes de base et les bons conseils nécessai­
res. 
Ainsi vous aurez le plaisir de déguster vos propres blon­
des, brunes, amères, douces, voire un type spécial adap­
té à votre goût personnel 1 Jusqu'à votre demi pression ... 
Bref, un guide particulièrement utile pour les amateurs et 
qui permettra, aussi, de brasser de manière plus élaborée 
pour les perfectionnistes. 

• • ISIRlaXI) 
_CL -J __ Il _ I l_\J I _! I _ I 

\ \I Il _! I I \1 I I I \J 
\_l\_J___J_\_ /_/_/_\SI 

Unl!mittd Pleasure l 

.OO 8lockBlrd / Del.iGhT'2810 Oo . 

FAITES 
votre 

BIERE 

;r--t,.-_, ~' . 

11fi 
~~~ 

par J-A. Chandon 



L'ENCYCLOPEDIE D'VTOVIE FAITES VOTRE BIERE / 1 

TABLE 

Avant- propos : 
comment et pourquoi faire sa bière 3 
Introduction 4 

Premièr e part ie : 
La bière et les bières 5 
1. Qu'est-ce que la bière 5 

Une boisson à base d'orge 5 
Une boisson issue d'un brassage 6 
Une boisson "parfumée avec du houblon" 6 
Une boisson fermentée 6 

Il. Les différentes bières 7 
Bières aux arômes et goûts variés 7 
Bières hautes, bières basses 8 
Bières de luxe, bières spéciales 9 

De uxième par tie : 
Votre premièr eb ière 10 
1. Le choix et l'achat de l'extrait 1 0 

Quels extraits sont disponibles 1 0 
Quel extrait choisir pour débuter 1 1 

Il. La préparat ion du matériel 1 2 
Ill. Le brassage 1 3 
IV. La fermentation 1 5 
V. La mise en bouteilles 1 6 

Pourquoi mettre la bière en bouteilles 1 6 
Comment ajouter le sucre 1 7 
Quelles bouteilles utiliser 1 7 
D'où viendront les levures 1 8 
Quel matériel préparer 1 9 
Comment procéder 1 9 

VI. La refermentation et la maturation 20 
VII. La dégustation 21 



2 / FAITES VOTRE BIERE L'ENCYCLOPEDIE 01..ITOVIE 

Troisième partie · 
Des bières plus élaborées 
1. La technique du levain 
Il. Le choix du malt (et des autres céréales) 

Les extraits de malt 
Le malt en grains 
Un amateur peut-il fabriquer son malt 
Les autres céréales 

Ill. Le problème de l'eau 
IV. Du malt au moût 

Le concassage 
L' empâtage et le brassage 
Les différentes phases de votre travail 
La filtration et le lavage des drêches 

V. Le houblonnage · 
Comment se procurer du houblon 
Quelle variété choisir 
Quelle quantité utiliser 
Comment houblonner 

VI. Le sucre et l'alcool 
Combien d'alcool doit contenir une bière 

VII. La fermentation basse 
VIII. La clarification 

Séparer les deux fermentations 
Utiliser un clarifiant 

IX. La bière pression 

Conclusion 
Adresses utiles 
Conversion des mesures anglaises 
Quelques formules pratiques 
Composition de quelques bières 

INDEX 

O Diffusion Différente · Utovle, 1'*17, 2003 

23 
23 
24 
24 
26 

? 27 
28 
28 
29 
29 
29 
30 
31 
32 
32 
33 
33 
34 
36 
38 
38 
39 
40 
40 
41 

42 
43 
44 
44 
45 

47 

Ll:NCYCLOPEOIE O'UTOVIE 

AVANT-PROPOS 

COMMENT ET POURQUOI 
FAIRE SA BIÈRE ? 

Faire sa propre bière à partir de 
/'or{}9 r6coft69 dans sas champs 
et du houblon cueilli dans son 
jardin - comme le faisaient 
naguère bien des Scandina­
ves - est une idée tout à fait 
plaisante, mais, if faut bien 
l'avolllilr, guère facile à mettre en 
œuvre. L'objet de ce livre n'est 
pas de vous orienter vers une 
Mt reprisa si complexe. Tout el ois 
œux qvi seraient tentés par ce 
mode de fabrication, trouveront 
ici tous les rMsaignements 
nécessaires pour le mener à 
bien. 
fi existe heureusament des 
méthodes plus simples, surtout 
depuis qu11 est possible de 
trouver dans le commerce (et no· 
tamment en France) de vérita· 
blas kits parmettant de "brasser' 
cl111z soi de bonnes bières, sans 
matériel compliqué, ni tour de 
main particulier. Quelques princi· 
pes de basa et de bons conseils 
sont seulement nécessaires pour 
réussir : ils ""'1S sllflt propos8s 
dans ce /ivrsL 
Pour les amateurs avertis (ou qui 
veulent le dev911ir) le 'brassage à 
partir de malt en grains et de 
houblon en cônes" est également 
d6crit en détail Cette brochure 
sara alors pour eux un guide 
précieux, car le sujet n'est pas 
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traité dans beaucoup d'ouvrages. 

C'est principalement pour 18 
plaisir de réaliser soi-m8me de la 
bonne bière que le brassage à 
domicile s'est développé .récem· 
ment. fi faut avoir du temps à y 
consacrer, simar faire la cuisine 
et la vaisselle/ fi est ainsi 
possible de fabriquer différent(Js 
sortes de bières (blondes ou 
brunes, amères ou douces etc.) 
et m8me de créer un typa de 
bi9re spécial, adapté à son goût 
personnel. 
Bien d'autres raisons peuvent 
donner envie de faire sa bière : 
- c'est en le fabricant soi-même 
qu'on 8P(Xend véritablement à 
connaitre ce brlilUVage, célèbre 
dans le monde entier, 
- la boiSSOfl ainsi obtenue ast 
particulièrement économique, 
- on sait ce qu'slls contisnt : on 
paut faire une bièrs t 00% 
naturelle, 
- la fabrication de bière à 
domicile évite /'épreuve, souvent 
revenus (pour les gros 
consommatsurs /), du transport 
de bouteilles, 
- il est possible aussi de produire 
chez soi de la bi8flil "pression", 
ce qui peut agrémenter uns 
SOÎIH avec des amis, BIC. 

Alors, si vous 8tBS convaincu de 
rintérét de C$tl9 activité, comme 
beaucoup <!'Européens et d' Am&­
riœins, devenez "Brasseur ama· 
teur"I 
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introduction 

. Faire de la bière, c'est plutôt 
facile, mais cela nécessite davoir 
un peu de temps libre, de réunir 
du matériel (de cuisine surtout), 
de faire quelques achats et 
d'avoir un minimum de connais­
sances générales sur le sujet. 
Pour le temps, c'est votre affaire. 
Sachez seulement que pour faire 
votre première bière ( 12 à 15 
li tres), i vous suffira d'une demt­
heure environ de brassage, et 
d'une petite heure pour la mise 
en bouteilles une semaine plus 
tard. 

En ce qui concerne le 
matériel, tout dépend de la 
méthode choisie. Dans le cas le 
plus simple, décrit dans la 
deuxième partie (p. 10) de ce 
livre, il vous faudra seulement un 
grand récipient de fermentation 
(une bonbonne de verre de 15 ou 
20 litres est idéale), un tuyau de 
caoutchouc et des bouteilles 
vides (munies d'une fermeture 
efficace). Vous trouverez plus de 
détails sur ce matériel dans la 
troisième partie (p. 23) consacrée 
à des techniques plus élaborées. 

Les achats nécessaires 

~:v~~~cer6: la ~~~~~de ~~~~ 
kit comprenant un extrait èfe malt 
houblonné et un sachet de 
levure. Prévoyez aussi du sucre 
en poudre. Plus tard, vous 
achèterez pevt·être séparément 

du malt en grains, du houblon et 
des levures. Pour vous guider 
dans ces achats, consultez aussi 
les parties Il et Ill, ainsi que la pa­
ge 43 où figurent des adresses de 
fournisseurs. 
Quant aux connaissances 
générales bien utiles avant de 
commencer, voire indispensables 
pour éviter des erreurs de 
débutant, c'est dans la première 
partie qu'elles vous sont présen­
tées. Usez-la, et vous compren­
drez déjà mieux ce qu'est la bière. 

Le plan de cette brochure, est 
donc le suivant : 
1 • La bière et les bières 
Il • Votre première bière 
Ill • Des bières plus élaborées 

En lin d'ouvrage, vous trouverez 
aussi des adresses bien utiles, un 
tableau de conversion des 
mesures anglaises, quelques 
formules à connaître et des 
tableaux de composition de 
quelques bières. 
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première partie 
LA BIÈRE ET LES BIÈRES 

La bière, qu'est-ce exacte· 
ment ? De quels ingrédients est· 
elle composée ? Comment est· 
elle fabriquée dans l'industrie ? 
D'où vient la couleur foncée de la 
bière brune ? Pourquoi les bières 
anglaises, belges, allemandes ... 
ont·elles des goûts si variés et 
parfois si différents de celui de 
notre bière de table ? 

C'est pour répondre à ces 
questions que vous vous posez 
sûrement que nous allons d'abord 
donner quelques définitions et 
explications à propos de cette 
boisson tant appréciée dans le 
monde. 

1 • QU'EST CE QUE 
LA BIÈRE? 

Un rapide coup d'œil dans le 
dictionnaire vous apprendra que 
le mot bière, d'origine néerlandal· 
se, désigne une • boisson légère­
ment alcoolisée, obtenue par une 
fermentation du sucre de l'orge 
germée sous l'action de la levure, 
et parfumée avec du houblon • 
(Larousse L 1 1979). 

D'après cette définttion, la 
bière nécesstte donc pour sa 
fabrication trois ingrédients : de 
l'orge germée, de la levure et du 
houblon. Il faudrait y ajouter un 
quatrième composant, le plus 
important en volume : l'eau. 
L'alcool que contient la bière 
provient de • ta fermentation c;.. 

sucre de l'orge germée •. Cela 
demande quelques éclaircisse­
ments. 

Une boisson à base d 'orge 
L'orge germée, c'est encore 

ce qu'on appelle du " malt " 
(d'orge). Il s'agit de grains d'orge 
(céréale largement cultivée en 
Europe, mais dont certaines 
variétés seulement conviennent 
pour rélaboration de la bière) 
qu'on a lait genner en les 
immergeant d'abord dans de l'eau 
pendant deux ou trois jours, puis 
en les laissant une semaine 
environ en couches assez 
épaisses, régulièrement remuées 
et bien aérées. Alors, il se forme 
dans chaque grain en cours de 
germination des • enzymes • , qui 
ont le pouvoir de transformer 
• l'amidon " (c'est le nom de la 
substance qui constitue la farine) 
en sucre (surtout du • maltose -). 

L'explication de ce phéno­
mène tout à fatt naturel est la 
suivante : lorsque la graine ger­
me, elle se met à utmser ses 
réserves nutritives stockées sous 
forme d'amidon, en partic:uller 
pour former tige et racines ; mals 
l'amidon (formé de très grosses 
molécules) n'est utilisable qu'une 
fois transformé en sucres 
solubles (petites molécules), qui 
peuvent alors être facilement 
conduits dans toutes les parties 
de la jeune plante. Les enzymes 
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(surtout des amylases) formées forment ce qu'on appelle les drê­
lors de la germination permettent ches (elles sont éliminées) et le 
justemenl cette transformation de . jus sucré obtenu constitue le 
l'amidon en sucres. moût de la future bière. Ce 

Lorsque ces fameuses enzy- demier devra encore bouillir, 
mes sont obtenues, on bloque la notamment pour être stérilisé. 
germination en séchant ce malt 
vert, à raide d'un courant d'air 
chaud (50-60"C), pendant 2<>-30 
heures. Après cette dessiccation, 
le malt est soumis à un coup de 
feu, c'est-à-dire à une 
température de 70·80°C à 110-
1400C (voire 225°C) pendant 
quelques heures, ce qui va plus 
ou moins le colorer, le 
caraméliser, le torréfier. 

Une boisson 
Issue d'un brauage 
C'est donc ce malt qui 

foumira le sucre, lui-même à 
l'origine de la formation d'alcool. 
Pour cela, dans une .. brasserie•, 
le malt d'orge, moulu grossière­
ment, est inis à tremper et 
constamment 'brassé" (c;'est-à­
dire remué) dans de l'eaul portée 
à différentes lempératur~s suc­
cessives, souvent à 50°0, puis 
vers 62°C, et enfin à 70-75°C, 
chaque palier durant plusieurs 
dizaines de minutes. Dans ces 
conditions. les enzymes 
présentes permettent la 
transformation de ramldon du 
malt en 'dextrines' (molécules de 
taille moyenne) et en sucres 
capables de subir par la suite une 
fermentation. 

Ce "brassin" est ensuite 
filtré : les résidus solides de malt 

Une boisson "parfumée 
avec du houblon" 
Le houblon quant à lui est 

ajouté à ce liquide, en petite 
quantité, pour apporter son arôme 
et son amertume. 

Ce sont en fait les fleurs 
femelles, réunies en cônes, qu'on 
utilise à cette fin. Chaque cône 
est constitué de sortes de feuilles 
(les bractées), qui portent de 
minuscules glandes jaunes conte­
nant de la "lupuline·. substance 
comprenant des résines amères 
et des huiles essentielles aroma­
tiques. De plus, gràce aux tanins 
qu'il renferme, le houblon joue un 
rôle de conservateur naturel. 

Généralement les cônes de 
houblon cuisent quelque temps 
dans le moOt porté à ébullition. 
Une partie du houblon peut aussi 
être utilisée a cru, pour déve­
lopper davantage d'arôme. 

Une boisson fermentée 
Le mélange sucré et aromati­

sé, obtenu après une nouvelle fi~ 
tration, constitue le mobt de biè­
re. Une fois refroidi, Il est ense­
mencé avec des levures, vé rit a­
bles êtres vivants (ce sont des 
champignons microscopiques), 
qui en utillsanl le sucre du moût 
pour vivre et se multiplier, le 
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transforment en alcool éthylique 
(c'est l'alcool qui reste dans la 
bière). et en · dioxyde de carbonE 
(c'est le gaz qui s'échappe sous 
forme de bulles pendant la 
fermentation, et que vous 
connaissez peut·être mieux sous 
son ancien nom de gaz carboni­
que). Ainsi, en quelques jours, 
tout le sucre disparait, une 
certaine quantité d'alcool se 
forme (en général 5 à 7 % du 
volume du liquide) el la boisson 
obtenue devient gazeuse. 

Il ne s'agit encore que de 
bière jeune. Dans l'industrie, plu· 
sieurs opérations seront effec­
tuées pour en faire une bière 
mûre, parfaitement limpide, qui 
mousse correctement et qui pour­
ra se conserver sans problème. 

En résumé, et pour reprendre 
la définition de la bière que donne 
rEcole Supérieure de Brasserie 
Française : la bfére est le pro­
duit de la fennonfatlon du moüt 
de bière, liquide sucrô qu'on ob· 
tient en faisant macérer dans de 
f'eau, à une rempérafure conve­
nable, de ta farine de malt (ou or­
ge germée), en séparant le liqui­
de de la matière sofide insoluble 
(ou drêche) et en faisant bouillir 
ce liquide avec du houblon . 

Il. LES OIFFEREl'lTES 
BIERES 

Blondes, rousaea, brunes 
La distinction par la couleur 

est la plus évidente. Celle-cl dé­
pend essentiellement de la tem-
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pérature atteinte lors du coup de 
feu que subit le malt à la fin du 
séchage : à 70' C le malt reste pà· 
le, tandis qu'à 22s•c il noircit 
comme du café; entre ces deux 
températures extrêmes, il est plus 
ou moins ambré, roux, chocolat 
ou noir. Les bières blondes sont 
faites avec du malt pàle seule­
men~ les rousses et les brunes 
doivent leur teinte aux malts colo­
rés qui sont ajoutés en plus ou 
moins grande quantité. 

Il existe d'aU)res couleurs de 
bière. Les "bières blanches" sont 
fabriquées avec du blé (en plus 
du malt d'orge). Les 'stouts' sont 
des brunes pratiquement noires. 
Les 'krieks' ont une coureur 
rougeàtre provenant de cerises 
qui y ont macéré quelques mois. 

Biàrea aux arômes 
et goOts variés. 
Bien sOr l'addition de blé, de 

malt noir ou de cerises n'est pas 
sans influencer l'odeur et le goOt 
de la bière obtenue. Même sans 
l'utilisation d'ingrédients aussi par­
ticuliers, les bières ne sont pas 
semblables à la dégustation. Des 
différences inportantes provien­
nent déjà du malt employé 
(variété d'orge, terrain où cette 
céréale a poussé, température de 
séchage et surtout du coup de 
feu). Outre le blé (malté ou non), 
d'auires céréales, comme le mais 
ou le riz, non germées, sont 
parfois ajoutées au malt d'orge, 
ce qui allège le goût et stabilise la 
bière. 
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Ensuite, la méthode suivie 
lors du brassage (par infusion ou 
par décoction), et surtout la 
durée et la · température de 
chaque étape, conduit à des 
bières plus ou moins maigres et 
aqueuses, ou au contraire épais­
ses, ayant du corps (on dit aussi 
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Bières hautes, 
bières basses 
Deux principaux types de fer­

mentation sont employés; ils 
diffèrent surtout par l'espèce de 
levure utilisée et par la tempé­
rature de fermentation. 

de la bouche) quand elles sont 1 • La .. fermentation haute • : 
riches en dextrines. dans ce cas, la levure ajoutée au 

La quantité (proportion par moût refroidi appartient à l'espèce 
rapport au malt) et les qualités Saccharomyces cerevisiae et la 
(acidité, dureté) de l'eau utilisée température de fermentation est 
interviennent également, et d'environ 20• C (12 à 25 °C) La 
peuvent ainsi 'rendre la bière fermentation principale dure de 3 
sèche ou moelleuse, douce ou à 6 jours; vers la fin de cette 
acide, etc. période, les levures remontent en 

L'arôme et l'amertume dépen- surface, d'où le nom de fermen­
dent de la quantité et de la variété tation haute (et par extension de 
de houblon employé (plus ou,..... bière haute). Un arôme propre à 
moins amère, plus ou moins ce type de fermentation se 
aromatique), ainsi que du mode développe. Cette méthode est 
d'utilisation de celui-ci (cuisson ~u très utilisée, surtout pour des 
houblon plus ou moins longu~. bières rousses ou brunes, en 
houblonnage en une ou plusieurs Angleterre (toutes les bières de 
fois). Les bières nommées pils types ale), en Belgique (par 
(ou pilsenel), bitter (qui veut dire exemple les bières ayant la 
amère), porter, ou stout sont dénomination trappiste) et dans 
fortement houblonnées, tandis le Nord de la France (exemple : la 
que le barley wine (qui signifie bière Jenlain). 
vin d'orge) n'en contient pas. La 2• La .. fermentation basse•: 
cervoise de nos ancêtres était la levure utilisée dans ce second 
une sorte de bière sans houblon, type de fermentation est diffé<en­
aromatisée le plus souvent avec te : elle se nomme Saccharomy­
des grains de cumin. D'ailleurs ces carlsbergensis et la tempé­
certaines bières artisanales rature est maintenue à 5-1 o•c, 
actuelles (principalement belges) durant 7 à 10 jours. A la fin, les 
sont légèrement parfumées à levures tombent au fond de la 
l'aide de petites quantités d'épices cuve (d'où le nom de fermentation 
(coriandre, cumin, réglisse, basse). Le goût obtenu est plus 
oranges amères etc.). neutre, mais aussi plus fin. Cette 

seconde méthode donne des 

L'ENCYCLOPEDIE O'UTOVIE 

bières blondes de grande 
diffusion, qualifiées de · pils ou 
/ager (mot allemand), qu'elles 
soient d'origine alsacienne (Kro­
nenbourg, par exemple), alle­
mande (Spaten de Munich), 
danoise (Carlsberg), néerlandaise 
(Heineken) ou belge (Jupiler). 

Il existe une troisième métho­
de de fermentation, beaucoup 
plus rare puisqu'elle ne se prati­
que guère que dans la région de 
Bruxelles : c'est la fermentation 
spontanée, sans addition de 
levures de culture, les levures 
sauvages se trouvant dans l'air 
provoquant cette fermentation. 
Les bières (faites d'orge et de blé) 
ainsi obtenues s'appellent des 
lambics; l'assemblage de plu­
sieurs lambics d'âges différents 
donne la gueuze (exemple de 
marque : la Mort subite), et la 
macération de cerises aigres 
dans ces lambics conduit à la 
kriek. 

Enfin, il faut signaler que bon 
nombre de bières spéciales ou 
artisanales (comme les bières 
d'abbaye belges), sont refermen­
tées en bouteilles et contiennent 
de ce fait un dépôt de levures, 
dont la présence, loin d'être 
considérée comme un défaut, est 
souvent recherchée pour ses 
vertus diététiques. 

Bières de luxe, 
bières spéciales 
Ces dénominations, écrites 

sur les étiquettes des bières du 
commerce, correspondent en fait 
à une classilication officielle, 
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selon le "degré Régie", qui suit à 
peu .près la teneur en alcool, 
qu'on exprime maintenant en % 
vol. (pourcentage du volume 
d'alcool par rapport au volume 
total de liquide) et qui figure aussi 
sur les étiquettes. 

la loi française distingue 
ainsi: 

- les bières sans alcool 
(moins de 1 % vol.) ; 

- les bières de table et les 
bières "bock' (2 à 4 % vol.), 
vendues généralement en litres 
pour la consommation familiale ; 

- les bières de luxe (environ 
5 % vol.); c'est dans cette 
catégorie que se classent la 
plupart des bières blondes de 
grande diffusion ; 

- les bières spéciales (en 
général plus de 6 % vol.). 

Les rousses et les brunes 
sont souvent plus alcoolisées que 
les blondes. Les bières les plus 
fortes en · alcool atteignent 11 à 
12 % vol. (exemple : l'Eku 28, 
bière allemande). 

Cette quantité d'alcool, plus 
ou moins forte, provient de la 
fermentation, par les levures, des 
sucres (maltose, glucose) issus 
de l'amidon du malt (et éventuel· 
lament des autres grains); le 
pourcentage d'alcool dépend 
donc, en grande partie, de la 
quantité de malt employé par 

. rapport au volume d'eau ajouté. 
Les brasseurs peuvent donc 
facilement régler le taux d'alcool, 
ce qui explique cette grande 
diversité. 
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deuxième partie • 
VOTRE PREMIERE BIERE 

Pour débuter, je vous 
propose une solution de lacilhé : 
l'utilisation d'un moût conœntré, 
ce qu'on appelle encore un 
extrait de malt houblonné. Vous 
aurez juste besoin de rajouter de 
l'eau et du sucre, la levure étant 
fournie avec l'extrah, et l'ensem· 
ble formant un vérhable • kit • 
pour faire de la bière chez soi. 
Bien sOr il vous faudra aussi 
r41unlr quelques récipients et 
ustensiles de cuisine, ainsi que 
des bouteilles à bière. Ajoutons 
encore : un peu de temps libre 
(une à deux heures en tout), et 
une certaine dose de patience 
(comptez environ un mois avant 
de boire cette première bière). 

1 • LE CliOIX ET 
L'ACHAT DE L'EXTRAIT 

le catalôgue gratuh).En Belgique, 
environ 200 magasins (quincail­
leries, drogueries, centres de 

.brioolage, garden.çenters et 
boutiques spécialisées) vendent 
ces produits (voir encore page 43 
l'adresse d'un grand magasin 
spécialisé). En Angleterre, œs 
articles sont encore plus 
courants. 

Quels extrahs 
sont disponibles? 
Les différentes marques 

proposent une gamme plus ou 
moins étendue, comprenant 
surtout des kits pour bières de 
type anglais (a/es, stouts , bil­
lets, etc.) ou de type belge. Il 
s'agit toujours de bières de fer­
mentation haute (voir p. 8). 

Voici, pour permettre votre 
choix, la gamme complète de 

Où et comment deux marques bien connues : 
se le procurer ? - Brewferm (marque belge, 
Plusieurs labriquants (surtout .notice en français, produits pvre-

anglais) produisent de tels kits nature) : 
(vous trouverez leur adresse Pils (blonde, classique); Gold 
page 43) et les distribuent dans (blonde foncée, pils "de grande 
divers pays d'Europe. En France, dasse"); King (ambrée, forte, 
les amateurs peuvent s'en bien houblonnée); Diabolo (am­
procurer, par correspondance, brée, forte, aromatique); Brown 
auprès de la Brasserie du Caroux Ale (rousse, douce); Abdijbier 
(voir aussi tadresse page 43) qui (type bière d'abbaye}; Christmas 
propose non seulement un ~te · (spéciale, pour Noèl); Kriek (aux 
choix de concentrés, mais encore cerises, acidulée et légèrement 
toutes sortes d'autres ingrédients ~rée); Pa/6 A/6 (brune, douce}; 
et de matériel divers pour le Bitter (brune, plus amère); Am· 
brassage à domicile (demandez biorix (brune assez claire, 
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légèrement acide}; Scotch (Ion· 
oée, très forte}; V19Hle 8tun6 
(foncée, forte, avec un goût de 
réglisse); Stout(très foncée}. 

- Unican (marque anglaise, 
notice parfois en français, 
quelques addhns} : Lager (blon· 
de, légère, pils dassique); Extra 
Strong Lager (blonde, extra· 
forte); Bitter (bonne bière brune, 
légère, un peu amère); Strong 
Bitter (brune, bitter extra); Ught 
Ale (type pale ale, légère); Nor· 
them Mild {brune, douce) ; Bar· 
ley Wine (• vin d'orge, fort en 
alcool et en goût) ; Extra Stout 
(très foncée, forte, amère, style 
Guinness). 

Les autres marques anglai· 
ses proposent sensiblement les 
mêmes produhs. 

Quel extrait choisir 
pour débuter ? 
La gamme des extraits dis· 

ponibles est donc très vaste, 
puisque vous pouvez trouver des 
kits pour faire des bières aussi 
particulières que la kriek ou le 
barley wine. Pour votre première 
fabrication, il serait peut·être 
préférable de choisir une bière 
d'un type moins spécial, afin de 
mieux vous rendre compte de la 
qualité de votre résuhal 

Toutefois, sachez qu'ü n'est 
pas faci le par oette méthode, de 
réaliser de véritables bières bas­
ses (de type pils ou /aget), car 
se pose le problème de 
tobtention du froid. Remettons 
donc œ problème au chapitre 
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suivant, et optons pour une 
fermentation haute (comme 
prévue dans les notices. 
accompagnant tous ces extraits), 
et donc pour une bière de type 
ale. Ces bières sont ambrées, 
rousses ou brunes; si vous 
préférez vraim~nt les blondes, 
vous pouvez quand même choisir 
pour commencer une lager ou 
une plis, mais comme vous 
pratiquez une fermentation haute, 
votre bière n'aura pas exactement 
le goOt d'une véritable bière 
basse ; elle sera très bonne tout 
de même. 

Autre élément important, qui 
peut guider votre choix : le 
matériel dont vous disposez, 
sur1out la taifte du récipient dans 
lequel se fera la fermentation. En 
effet il faut que celui-ci ait un 
volume un peu supérieur (de 1/4 
environ) à celui de la bière, pour 
éviter tout débordement. Si vous 
n'avez qu'une bonbonne de 15 
litres, il vous faudra choisir de 
préférence un kit prévu pour 
environ 12 litres. 

Heureusement selon les mar· 
ques et les types de bière, les 
boites d'extrah n'ont pas toutes la 
même capaché (elles contiennent 
le plus souvent de 0,9 à 1,8 kg de 
moOt concentré) et permettent de 
faire de 1 O à 25 litres de bière. 
Leur coût est également variable 
de 80 à t 10 tl. Une• canette• de 
25 d d'une bière d"un type 
courant revient ainsi à moins de 
1,5 If : c'est économique 

Autre renseignement qui peut 
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vous être utile, avant de faire 
votre commande : sachez que 
dans le cas des marques 
anglaises, la notice n'est pas 
toujours traduite en français, ce 
qui peut 110us causer quelques 
dilficuMs. Cependant, le mode 
d'emploi décrit ci-après, est tou· 
jours le même; d'un kh à l'autre ce 
sont surtout les quantités qui 
changent, et vous trouverez page 
44 un tableau de conversion des 
mesures anglaises (qui est la 
principale ditlic1Jlté de traduc· 
lion 1). 

Il· LA PRÉPARATION 
DU MATÉRIEL 

Supposons que vous ayez 
reçu votre premier kit. Observez· 
le : il se compose d·une boite 
métallique (de conserve) conte· 
nant le concentré de malt 
houblonné, d'un sachet de levure 
pour la larmenlalion (sur la boîle, 
enfermé dans un couvercle en 
plaslique) al d'une notice 
déraillée, parfois bien • cachée • 
au dos da 1•étiquette (khs anglais). 
Rarement, le kit comprend aussi 
un sachet d'extrait de houblon 
supplémentaire, et un produit 
clarifiant 

En plus de cette bolle, il vous 
faudra réunir le matériel suivant : 
• un gros tournevis (souvent né· 
cessaire); 
• un cutter (ou un couteau); 
• un ouvre-boîtes; 
• un seau ou une bassine, en 
matiàre plastique, de 1 O lilles en· 
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vlron (ou tout autre réclpienl de 
cette contenance en plastique, 
bois, grès, terre cuite, inox, 
aluminium ou cuivre (mais pas en 
Ier, même galvanisé!) ; 
·une g rande cuHlère en bois, ou 
tout autre morceau de bois (ou de 
plastique) long et étroil (c'est pour 
remuer le liquide) ; ' 
• de l'eau bien chaude (du robinet, 
ou à faire chauffer) ; 
· du sucre (1 kg): semoule, 
cristallisé ou en morceaux ; 
·une balance de cuisine ou un 
verre doseur (pour le sucre) ; 
• de teau froide (du robinet) ; 
• une bonbonne (• dame-jeanne 
• tourie) de verre, d'une capacité 
un peu supérieure à celle de la 
bière ; comme Il est très utile que 
ton puisse voir le liquide au fond 
de celte bonbonne, découpez une 
lenêtre dans le panier en osier qui 
la protège (tout en bas); c'ast le 
récipient idéal, mais un bidon en 
matière plastique de qualité ali· 
mentaire convient bien aussi ; 
• un enronnoir (ou un tuyau de 
soutirage). pour remplir la bon· 
bonne; 
• un petit morceau de feuille 
plastique et 2 élastiques; 
• un bol et une grande cuillère ; 
• un lherrnomètre pour liquides 
(non indispensable). 

Tout le matériel qui sera au 
contact de la bière, doit être d 'une 
propreté pa!faite. C'est le premier 
grand principe à respecter dans 
toute fabrication de bière : a faut 
éviter le plus possible la 
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contamination par des microbes 
(bactéries et levures) provenant 
de l'extérieur. En cas d'infection, 
la bière pourrait devenir 
imbuvable. Un bon nettoyage à 
reau très chaude est 
généralement suffisant; rusage 
de reau de Javel est encore 
meilleur, mais il faut bien rincer; il 
existe aussi des antiseptiques 
spéciaux : vous pouvez par 
exemple utiliser une solution de 
12 g de MétabisuMlte de 
potassium (ou de sodium) de 
chez 110tre pharmacien, dissous 
dans 1 litre d 'eau. 

Ill· LE BRASSAGE 

Avanl de commencer voire 
premier brassage, vous avez 
deux pelltes opérations à 
effectuer: 

a) ôtez, en faisant levier avec 
le tournevis, le couvercle en 
plastique de 110tre kit, et menez 
de c6té le sachel de levure que 
vous découvrez alors. 

b) coupez, à l'aide du cutter, 
tétiquette de la boite, qui 
oomporte au recto ou au verso 
une notice détai lée. 

Vous pouvez suivre cette 
notice du fabricant. Pour mieux la 
oomprendre, surtout si elle est 
écrite en anglais, lisez aussi ce 
mode d'emploi général qui 
s'applique à toutes les 
préparations : 

t• Laisser tremper pendB/11 
10· 15 minutes, dans de reau 
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bien chaude, la boite 
débarrassée de son étiquette, 
afin d'en ramollir le contenu. 

2° Puis ouvrez·la (avec l'ou­
vre-boites) : une odeur forts, de 
moût conœntrfl, s'en dégage, 
vous découvrez alors que celui-â 
est un sirop coloré, épais et 
sucré, ce qui le rend très collant. 

3• Vers6Z le maximum du 
contenu dans votre ssau (ou 
bassins), en vous aidant d'une 
cvillèrs; ajoutez 1 litre d'eau bl6n 
chauds pour rince< la boite, 
rsmuez (aidez.vous encore de la 
cuillèls) et videz dans le seau. 

4° Ajoutez maintenant la 
quantité de sucre indiquée dans 
la notice (de l'ordre ds 1 kg dans 
la plupart des cas, mais pa.s 
toujours) et 2 litres cfeau cllaude; 
il est généralemllflt recommandé 
de dissoudre /e sucre dans cette 
sau avant de fajourer, mais ce 
n'est pas indispensabls. 

s• Ce qui est vraiment 
nécessaire par contre, c'est de 
bien remuer /'ensemble dans 
votre seau ou bassine), de 
manière à parfaitement dissou· 
dre le concentré et le sucre dans 
l8s 3 litres d'eau chaude. Pour 
cela 110US "brasserez" votrs moût 
de billre pendant 2 â 3 minutss, 
à l'aide d'une grande cuilltJre en 
bois. Vous poum1z dire alors : 
" Çà y est, ja suis un brasseur 
amateur I •. 

6° A l'issu de ce brassage, 
versez ou (siphonn8z) le liquide 
dans la booborlne (ou /e bidon), 
et ajoutez la quantité d'eau froide 
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ir>dqllH dans la noriœ, soit 8n 
règl8 généra/8 18 volum8 
annone», moins 4 litres (18s 
3 litres d'8au chaud8 81 8t1Viron 
1 litre d'extrait). 

.,. Aprés avoir vMfié qu8 la 
t8mpérature du liquid8 n9 
dép8sS8 pas 25°C (au b8soin, 
la/SSBz refroidir, mais Blt8ntlon 
au risque de contamination : 
bouchez et ne tardez pas trop), 
ajout9z la f9vurs du sach8t soit 
dirsctemBnt soit aprés l'avoir fait 
dissoudre dans un bol d8 moût, à 
l'aide d'une cuilfèr9 '(c'est 
préférabl8}, et remuez IHI P8U 
pour billn r9pa!tir œtte 18vurs 
dans toute la maSSB du liquide. 

S- Enfrn, bouchaz de 
maniéte non patfaitemant 
hermlltique la bonbonna : un 
morceoo da sac plastiqua 81 1 ou 
2 IS/astiques font bien l'aHair8; 
ainsi kl dioxyde de calbone 
dègagjj lotS de la fermantation 
pouffa s'khaPf>8r, sans qu9 fair, 
Jas microbes at kls mouches 
puissent entrer. Il 8Xiste aussi 
d'autres systèmes, notamment 
des • barboteutS » pour remplir 
ce r61e, (voir sch8mas cf.centre 
das dilf8rants dispositifs da fer· 
meture d'une bonbonne PBndanl 
la fermentation). 

L'ENCYCLOPEDIE DVTOVIE 

feuille plastique et élas1ique 

tuyau et bouteine d'eau 

barbo18ur en S 

batbolour cyl~ 
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La première .étape est pra1i­
quement terminée; eDe est 
r6sumée ci~essous. 

Il ne vous reste plus qu'à ran· 
ger et bien nettoyer le matériel. 
Ne perdez pas la notice : elle 
vous servira encore. Vous pouvez 
aussi noter sur un cahier ce que 
vous avez fait, date, etc. Puis plus 
tard les résultats de la dégus· 
talion, ce qui vous permettra 
peut-être d'apporter quelques 
correction à votre goût. 

Mais vous n'en ètœ pas 
encore à déguster cette bière. il 
faut d'abord réussir rimportante 
opération de fermentation. 

Enle- le sachet de lewre 
etdécol ... réliquene 

1 
Immerger ta bol18 
dans reau chaude 

1 
Ouvrir, vider e1 rincer la boî18 

Eau 
chaude 

L 
Extrait de Mal1 Sucre 

houblonné J 
BRASSAGE 

dans une bassine 

Eau Levure 
froide BRASSIN 

mise en bonbonne 
pour la 

FERMENTATION 

Ftlbrication de bi9r11 à P/llffitd'tin 
kit : nisunHi ~ premilltss opéta· 

lions .t eff9CIU9r. 
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IV· LA FERMENTATION 

Rassurez-vous , cette fois~i 
il ne s'agit pas d'un important 
travail : juste d'un peu de 
surveillance et de patience . 

Tout d'abord, plaœz votre 
bonbonne de moût ensemencé, 
dans un endroit plutôt chaud (20 
à 25°C ), car vous pratiquez une 
fermentation haute. En hiver, 
vous dewz donc choisir la pièce 
la mieux chauffée de votre 
maison. Rappel : les levures étant 
des êtres vivants, ne les tuez pas 
par une chaleur excessive ! (il ne 
faut en aucun cas dépasser 
30°C). Arrangez-vous aussi pour 
que le liquide ne reçoive pas trop 
de lumière (pièce sombr11, 
récipient opaque ou recouvert). 
Vérifiez aussi que votre fermerure 
est bien en place et que votre 
élastique n'est pas prêt à se 
rompre, ce qui arrive de temps en 
temps (d'où tintérêt d'en mettre 
deux). 

les premiers signes visibles 
de fermentation apparaissent en 
général au bout de 12 à 24 
heures : de nombreuses pefües 
bulles montent à partir du fond de 
la dame-jeann11 et viennent écla· 
ter à la surface en formant une 
légère mousse et en produisant 
un petit crépitement 

Puis les 2 à 3 jours suivants 
la fermentation s'inteosijie : on dit 
qu'elle devient tvmultu8Usa. Les 
levures, qui se sont beaucoup 
multipliées, consomment le sucre 
du moOt et produisent alcool et 
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gaz en assez grande quantité. 
Ensuite cette première phase 
appelée encore f9fmontation 
principakl, se ralentit progres· 
sivement, surtout par manquo de 
sucre. Elle aura duré environ une 
semaile. 

A ce stade, certaines nocices 
indiquen1 que vous powez mettre 
la bière en bouteilles ; mais ce 
n'est guère souhaitable, car elle 
contient probablement ena>re 
une certaine quantité de sucte et 
de nombreuses levures en sus· 
pension qui la rendent trouble. 
Il est préférable de t ransporter 
votre bonbonne (sans la débou· 
cher) dans une pièce plus froide 
(à la cave, par exemple), pour 
une seconde (petite) semaine de 
fermentation, au cours de laquelle 
votre bière va s'éclaircir, par 
dépôt des levures au fond de la 
dame-jeanne, ce qui va constituer 
la lio. De plus, durant cette 
seconde phaoo, nommée for­
mootation secondairo' ou gardo, 
le sucre restant disparaît, et le 
goût de la bière s'alfine. Pendant 
cette période; n'ouvrez pas votre 
récipient, car le dégagement de 
dioxyde de carbone étant devenu 
faible, l'oxygène de l'air ou les 
microbes qu'il a>nlient pourrait 
altérer votre bière. 

Si vous avez eu ainsi la pa· 
tience d'attendre 1 O à 15 jours 
(depuis le départ), la jeune bière 
obtenue est presque limpide et 
sans dég119ement gazeux impor· 
tant (quelques petites bulles tout 
au plus). Normalement e11e n'est 

L'ENCYCLOPEDIE D'UTOVIE 

plus sucrée; avant de procéder à 
la mise en bouteilles, vérifiez-le 
en y goûtant (une méthode plus 
sûre a>nsiste à y plonger un 
densimètre, voir page 36). 

V· LA MISE 
EN BOUTEILLES 

En goûtant cette première 
bière de vocre fabrication, vous 
étes peut-être déçu : elle est 
amère et plate, un peu a>mme de 
la bière éventée. Rassurez-vous, 
c'est normal. Une importante 
opération reste à faire pour 
rendre cette bouteille pétillante; 
elle se fait grâce à la mise en 
bouteilles. 

Pourquoi mettre 
la bière en bouteilles ? 
Pour rendre la bière mous­

seuse, la méthode la plus simple, 
celle qui est à la portée d'un 
amateur et qui ne nécessite 
aucun investissement, est celle 
de la refermentation en bou- · 
teilles. Cette technique est 
pratiquée pour certaines bières 
oommerciales (en Belgique sur­
tout), et donne des bières sur lie. 

Elle correspond en fait à la 
pris11 d11 mouss11 de la méthode 
champenoise (voir, dans la même 
a>llection : Faites voire vin). et 
oonslste à ajouter un peu de 
sucre à la bière, puis à la mettre 
en bouteiDes hermétiques, pour 
qu'une nouvelle fermentation (de 
ce sucre) provoque la formation 
de dioxyde de carlx>ne. Ce gaz 
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ne powant s'échapper, produira 
une pression à l'intérieur de la 
bouteille. Ce n'est qu'au momen1 
du débouchage qu'il se dégagera, 
faisant mousser la bière. 

Mais attention, si elle mousse 
trop, la bouteille se vide a>mplè· 
toment, et c'est raté 1 Elle pourrait 
même éclater, ce qui pourrait être 
dangereux. Il va donc falloir met· 
Ire la bonne quantité de sucre. 

Comment •Jouter I• suae ? 
Deux techniques différentes 

pour sucrer la bière sont pré<X>ni­
s&es dans les notices accompa· 
gnant les extraits : 

• ajouter une petite quantité 
de sucre dans chaque bouteille ; 

• sucrer renoomble, puis 
procéder à la mise en bout~illes. 

La ooconde manière présente 
bien des avantages sur la 
première, surtout si vous utilisez 
des bouteilles de contenances 
diverses : moins de calculs, 
moins de pesées, moins de 
manipulations et une plus grande 
homogénéhé. 

La quantité de sucre à ajouter 
est Indiquée dans la notice, mals 
elle n'est pas toujours Idéale : 
6 grammes do sucre par litre sont 
généralemen1 sufflsams. 

Lo sucre en morceaux ou on 
poudre n'étant pas toujours bien 
facile à dissoudre, vous l'ajoute· 
rez de préférence sous lorme de 
sirop (le faire chauffer avec un 
peu d'eau). 
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Quelles bouteilles utiliser? 
Toutes les bouteilles ne 

oonviennent pas pour cette 
opération. Il faut qu'elles puissent 
résister à la pression, et qu'elles 
aient une fermeture bien 
hermétique (voir ligures 1 à 7 
p. 18). 

En priorité, utilisez de 
véritables bouteiUes à bière : 

• soit des canettes de 25 cl 
munies d'une capsule dévissable 
(1), elles peuvent resservir 
plusieurs lois ; 

• soit des canettes de 25 ou 
33 cl, sans filetage (2), si vous 
possédez une capsuleuse pour 
mettre en place des capsules 
ordinaires ; 

• soit des bouteilles de plus 
grande capacité (65, 75, ou 
t OO cl), munies d'un bouchon à 
vis (3) ou d'un système 
mécanique avec joint de 
caoutchouc (4). 

Les bouteilles à cidre bouché 
peuvent aussi être utilisées, ainsi 
que les bouteilles champenoises. 
Dans ce cas, il \/Ous faudra ficeler 
le bouchon (en liège ou en 
plastique à l'aide d'une ligature en 
fil de fer ou muselet (5), ou i e 
retenir avec une agrafe spéciale 
(6), ou enoore y fixer un bouchon 
mécanique, à l'aide d'une bague 
(7). Tous ces articles son1 cou· 
rammen1 en vente dans divers 
magasins. 
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DIFFËRENTES 
FERMETURES 
POUR 

UTEILLES À 
IËAE 

• 

• 
Capsule vissable 
Capsule ordinaire 
Bouchon à 'lis 
Bouchon m6canlque 
Muselet 
Agrafe 
Bouchon mécanique 
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D'où viendront 
lu levures? 
Poor qu'il y ait refermentation 

dans ces bouteilles, il faut donc 
mettre du sucre, mals la présence 
de levures est également néces­
saire. Vous n'avez pas besoin 
d'en ajouter, car il y a certai­
nement encore de nombreuses 
levures en suspension dans votre 
jeune bière, et probablement 
aussi que \/Ous aspirerez un peu 
de lie à la lin du soutirag9, que 
\/OUS allez de110ir effectuer pour 
commencer. 

Soutirer consiste à transva­
ser le liquide clair de la bonbonne 
vers un autre grand récipient (une 
bassine en plastique par exem­
ple), en ne laissant dans la 
bonbonne que le dépôt de levures 
(la /le). Vous utiliserez pour cela 
la méthode du siphonnage, à 
l'aide d'un tuyau dans lequel \/Ous 
aspirerez pour amorcer l'écoule­
ment de la bière, vers la bassine 
située en contrebas (écoolement 
par gravité). Ce tuyau de soutira­
ge, en caoutchouc ou en p lasti­
que, long de t,5 m environ, peut 
être muni d'un embout rigide 
(recourbé en U à rextrémlté, ou 
présentant un trou latéral à 3 cm 
de !'extrémité qui est alors 
fermée), ou encore fixé à l'aide 
d'élastiques à une baguette de 
bois, ce qui permet d'en régler la 
hauteur (ll'Oir schéma page sui­
vante), Ainsi la lie ne sera pas 
aspirée. Ce matériel ·peut 
s'acheter, ou se bricoler soi­
même. 
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Comment procéder ? 
Voici le détail des 
opérations que vous 
devez alors effectuer : 

1• Lavez soigneuse-
ment l&s bouteillas; 
n'IJtiliS41z pas de d4ter­
gent (cela risquerl!Ît 
d'emp6cher la bière de 
mousser) ; rincez-les si 
possible 4 feau très 
chaud9. 

2° Soubrez · la bière 
dans le grand rkipient, 
à l'a/do du tuyau (sans 
aspir9f de üe) ; à la fin 
de fop(iration, inclinez 
un pau la bonbonne, de 
sorte que vous ne 
perdrei qu'environ un 
demi·litre de liquide. Trois disposit~s 

L __ de-,-so_ut.,-ira_g~e:-:--:-~-~:::- ====:::· -:::, -=- ·:!...J 3• Après avoir 8valu4, 
par mes111e ou calcul, 

Quel matériel préparer ? la quantitll de bière à sucrer, 

pr4parez la masse exacte de 
Avant de procéder à la mise sucre nkessaire, soit en vous 

en bouteilles, réunissez : fiant à la noliœ, soit en 
• un grand récipient (pour recevoir multipliant par 6 /& nombre de 
toute la bière) ; litres de bière (car 6 git est une 
- le tuyau de soutirage : bonne ooncentration); par exem-
• du sucre ; " d biA 
- une balance de cuisine (non pie, pour 15 i1tres e .,re, 
indispensabÎe); ajouter 15 x 6 • 90 grammes de 

sucre. Pour cela, servez-vous de • une petite casserole, un demi· la balance, ou oomptez des 
verre d'eau et de quoi chauffer: morœaux de sucre : œux de 
- une grande cualère en bois (ou taille courante (calibre 4) pèsant 
un bâton); h 5 1 • "/ 
• le nombre nécessaire de bou· c acun 5, grammes ,putsqu' y 
teilles. en a 180 par bofte de 1000 

grammes). 



20 I FAITES VOTRE BIERE 

4 • Plut6t que d'ajouter drecte· 
mllflt ce sucre à la büJre (sa 
dissolution serait difficile). 
mt1ttez-le dans uoo casserole 
avec un demi-verre d'eau, et 
portflz li libullition : vous obtenez 
alors un sirop. 

s• A/outflz ce sirop (mémfl 
brOlant) à la bièr• fit remuez bien 
à la cvlllère pour répartir 
parfaitement le svcre dans toute 
la masse du liquide. 

6° Proœdez alors à la mise fin 

boutflilles, à l'aide du tuyau d• 
soutirage (c'est plus pratique et 
plus rapide qu'avec un entonnoir) 
laissez un 9Spaœ de 2-3 cm en­
tre la surface <*J liquide et le 
bouchon. 

7' F9m1ez hflrmétiquement lfls 
boute/lies ; si vous employez des 
capsules vissables, se"ez-les 
bien av9c un gant ou un torchon; 
avec dfls bouchons en liège ou 
en plsstiqufl, n'oubliez pas 
d'agralflr ou de bf9n Ygaturer. 

Votre travail, commencé de­
puis 2 semaines (à peine), est 
quasiment terminé, mais il vous 
faudra encore attendre presque 
autant de temps (un peu moins si 
vous ètes impatient) avant de 
déguster une bonne bière de 
votre fabrication 1 

Le schéma suivant résume la 
série d'opérations que vous venez 
d'effectuer. 

L'ENCYCLOPEDIE D'UTOVIE 

FERMENTATION 
dans la bonbonne 

SOUTIRAGE 

SUCRE 
6 gll. 

BI RE 
limpide 

M LANGE 
dans une bassine . 

mise en bouleilles 

REFE~N~ATION 

MATURATION 

LIE 

Fabrication dl# b/Bre a partir d'Un 
ldr : résum4 de la second9 série 

d'opéra dons 

Vf ·LA REFERMENTATION 
ET LA MATURATION 

Première phase : placez ces 
bouteilles, debout, à bonne 
température (20-2s•c1 pour que 
la prise de mousse se fasse, 
c'est-à-<lire pour que les lewres 
présentes dans le liquide 
transforment le suae que wus 
avez ajouté, en alcool et en 
dioxyde de carbone. Là enoore, il 
faut compter environ une semaine 
(davantage à une température 
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moins élevée). 
Seconde phase : vér~iez que 

cette transformation a bien eu 
fieu, en observant le dépôt de 
lewres au fond de la bouteille (il 
doit être bien visible), et 
éventuellement en ouvrant une 
bouteille pour contrôler la 
pression et la mousse. Puis, 
placez vos bouteilles au frais 
(toujours debout), à la cave par 
exemple, ou mieux encore, dans 
le bas de votre réfrigérateur (à 4-
s•C). Durant cette nouvelle garde, 
la bière s'éclaire~ et son goOt 
s'affine progressivement. Cette 
période de maturation devrah 
durer assez longtemps (Brewferm 
recommande 6 à B semaines). 
mais pour votre première bière, 
que vous étes sûrement pressé 
de goûter, quelques jours de froid 
suffiront. 

VII· LA D~GUSTATION 

Voilà donc 3 à 4 semaines 
. que vous attendez ce moment. 

Vos efforts et votre patience sont 
enfin récompensés 1 

Sortez délicatement, sans 
fagiter, une bouteille de votre 
réfrigératwr. Posez-la et, sans la 
pencher, ôtez le bouchon ou la 
capsule. Normalement wus de· 
vez wir sortir du goulot une sorte 
de fumée blanche, mais surtout 
pas une abondante mousse qui 
se mettrait à déborder brusque­
ment (dans ce cas, c'est que vous 
auriez mis trop de sucre à 
rembouteillage, ou que la blè<e 
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en contenait encore). Vous devez 
également observer quelques bul­
les s'échapper du fond de la 
bouteille, sans entrainer la lie de 
levures qui s'y trouve, et donc 
sans troubler toute la masse du 
liquide. 

Choisissez un beau et grand 
verre à bière, incJinez·,le, et ver­
sez doucement la bière sur la 
paroi du verre. Au fur et à mesure 
que celui-ci se remplit, redressez­
le, et pour f inir, tenez-le vertica· 
lament, tandis que de l'autre main 
vous élevez la bouteille afin que 
le liquide tombe de plus haut et 
produise ainsi une magnifique 
mousse blanche (c'est ce qu'on 
appelle la crème). Redressez 
lentement la bouteille pour déran­
ger le moins possible Je sédiment. 
Si toutefois des levures passent 
dans le verre, la bière aura le seul 
défaut de ne pas être transpa· 
rente; son goOt ne sera pratique­
ment pas modifié, et ses qualités 
nutritives n'en seront que meil· 
loures (car les levures sont riches 
en vitamines et contiennent de 
nombreux sels minéraux utiles 
pour la santé). 

Avant de commencer à boire, 
admirez d'abord sa mousse, sa 
couleur, sa transparence, puis 
profitez pleinement de son bon 
arome, dO en partie à la fermenta­
tion haute que YOUS avez prati­
quée, mais aussi aux malts et 
ho\blons utüisés dans la fabri­
cation de rextrait. 

Ensuite buvez tranquillement 
par petites gorgées, et savourez. 
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Alors ? Est-.lle rafralchlssan- sionnels : malt en grains et hou­
le ? Est-elle bien par1umée ? blon en cônes, soit même • pour 
N'est-.lle pas trop amère ? Ne les plus courageux (ou les plus 
vous semble·t•lle pas trop fous), à partir d'orge maltée de 
alcoolisée ? La trouvez-vous trop votre production et de houblon de 
épaisse ou au contraire trop votre récolte. 
aqueuSB, pas assez moe/18u-
se ? Bref, est-elle à votre goOt ? 

Si vous la trouvez par1alte, 
vous pouvez vous mettre aussftôt 
à en préparer une autre sembla· 
ble, car vous sawz maintenant 
qu'il faudra attendre de longues 
semaines avant de pouvoir la 
consommer. Mais peut-lllre préfé­
rez-vous changer d'extrait et en 
essayer un différent : n'hésitez 
pas, le choix est large et chaque 
type de bière est intéressant à 
connaitre. 

Peut-être aussi aimeriez vous 
modifier un peu le goOt de œtte 
bière, la rendre plus douce, ou· 
plus forte en alcool, ou encore lui 
apporter plus de boucha, ou lui 
donner davantage tar6me du 
houblon ou modifier sa couleur, 
ou encore la rendre plus limpide 
etc. Tout cela est possible, mais 
demande un peu plus de 
connaissances et de matériel. 

C'est justement tobjet du 
chapftre suivant que de vous 
apprendre ainsi à mieux mailriser 
la fabrication et le goOt de voire 
bière, de telle sorte qu'il s'agira 
vraiment d'une bière de votre 
conception. Cette bière, plus 
élaborée, pourra être faite soit à 
partir d'extraits, soh à partir des 
véritables ingrédients de base 
qu'utilisent les brasseurs proies-
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troisième partie 
DES BIÈRES PLUS ÉLABORÉES 

Dans ce chaphre, nous allons 
reprendre, dans l'ordre chrono· 
logique, les différentes phases de 
la fabrication d'une bière, en 
essayant de les améliorer, ou de 
les mod~ier afin dobtenir une 
bière présentant telle ou telle 
qualité. 

Ces améliorations et modi· 
fications nécessiteront parfois un 
peu plus de matériel, ou des 
ingrédients peu courants dans le 
commerce; il faudra, là encore, 
vous adresser à des maisons 
spécialisées (voir page 43). Cer­
taines améliorations, au contraire, 
peuvent être apportées facae­
ment, sans faire d'achat partiaJ­
lier; c'est le cas de la préparation 
d'un "levain". 

1 ·LA TECHNIQUE 
DU LEVAIN 

Voilà une grande amélio­
ration, que vous pouvez mettre en 
œuvre à chaque fois que vous 
faites une bière, quel que soit son 
type. 

En réa.lisant \/Oire première 
bière, vous avez dO remarquer 
que la fermentation ne démarrait 
pas aussitôt les levures ajoutées. 
Il a fallu en effet le temps que 
celles-ci se multiplient, et ce n'est 
que lorsqu'elles ont été suffisam­
ment nombreuses (au bout d'une 
journée à bonne température), 

que vous avez vu monter les 
premières bulles de dioxyde de 
carbone. Or, pendant cette jour­
née, la surface du moût était 
directement au contad de fair, et 
donc de roxygène ainsi que des 
miaobes (bactéries, levures sau­
vages) que tout air contient. De 
plus, le liquide ne contenait pas 
encore d'alcool pour le protéger 
de certains de ces microbes. Un 
risque d'oxydation et de contami· 
nation existait donc à ce moment 
et ainsi, dans certains cas, la 
bière peut prendre une odeur de 
vinaigre, ce qui la rend imbu­
vable. 

Il est plus sûr d'ensemencer 
le moOt de bière avec un liquide 
contenam déjà de très nombreu· 
ses levures, en pleine activité, 
c'est-à-dire avec un levain. 

C'est très facile à faire : Il 
suffit de s'y prendre t ou 2 jours 
avant rensemenœment, et de 
mélanger dans une bouteille de 
75cl : 
• 112 litre d'eau (de préférence 
bouiQie et refroidie) ; 
- 50 grammes de sucte (à bien 
dissoudre) ; 
- 1 sachet (5 à 7 grammes) de 
levures séledionnées, provenant 
d'un kit ou achetées séparément. 

Bouchez la bouteille avec un 
petit carré de feuille plastique et 
un élastique, et placez-la à 2s•c 
environ. (Rappel : ne pas dépas· 
ser une température de 30°C, ce 
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qui risquerait de tuer les levures). 
Le lendemain (ou le surlen­
demain) ajoutez ce levain en 
pleine activité à votre moOt, dans 
lequel la fermentation se déclen· 
chera beaucoup plus tôt. Avec un 
levain bien acM, fait à partir d'un 
seul sachet de levures, vous 
pouvez même ensemencer 2 ou 3 
bonbonnes. Attention, si votre 
levain n'est pas actif au bovt 
d'une journée, c'est que les 
levures étaient mones (cela 
arrive I); dans ce cas il faut en 
relaire un autre. 

Remarque : pour préparer 
un levain, il serait meilleur d'em­
ployer du moût de bière plutôt 
que de l'eau sucrée, mals il n'est 
pas souvent possible d'en dispo­
ser 1 ou 2 joixs à l'avance. 

Lorsque vous brasserez, 
vous pourrez tenir compte de 
l'apport de sucre 81 d'eau du 
levain, mais ce n'est pas 
obligatoire (50 grammes de sucre 
dans 112 lftre d'eau donneront, 
après fermentation .un liquide à 
environ 5% vol. d'alcool). 

Il • LE CHOIX DU MALT 
(et des autres !»réales) 

Ce choix déterminera en 
grande partie le type de bière que 
vous obtiendrez. Vous connais­
sez déjà la méthode la plus 
simple : se fier au fabricant d'un 
extrait de malt. 

Nous allons y revenir, puis 
nous verrons comment Il est 
possible de par1ir du malt en 
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grains (qu'on pevt aussi produire 
soi-même), et d'y ajouter d'avtres 
céréales. 

Les extraits de malt 
En fait, ce nom prête à 

contusion : il ne s'agit pas 
vérltablement de mah, mais d'un 
moût concentré, obtenu par la 
transformation de malt en sucre 
et en dextrines (principalement), 
suivie d'une concentra1ion par 
évaporation de reau. Mais bien 
sür, selon la nature du matt (ou 
du mélange des malts) de départ, 
ces extraits donneront à la bière 
une couleur plus ou moins foncée 
(de la blonde à la brune presque 
noire), et un goOt caractéristique. 

Il en existe trois types : 
1. Les extraits de malt hou­

blonn4ls : ce sont les kits décrits 
dans le chapitre précédent. Les 
moûts qui ont servi à leur 
préparation ont subi un houblon­
nage avant d'être concentrés en 
sirops. La composition de la bière 
est donc déjà fixée, mais rien ne 
vous empêche d'y ajouter (dans 
des proportions raisonnables) : 
· du houblon, pour augmenter 
tarôme ou ramertume (voir la 
technique du houblonnage page 
32); par exemple, une addition de 
5 grammes de houblon aroma­
tique pour 1 O litres de bière peut 
être très intéressante; 
·de rextrait de malt liquide ou en 
poudre (voir ci-dessous), pour 
donner plus de bouche à la biè­
re; dans ce cas, réduire la 
quan1ité de sucre (100 g d'extrait 
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liquide équivalent à peu près à 
75 g d'extrait en poudre et à 75 g 
de sucre); 
• du sucre, pour augmenter la 
teneur en alcool (voir page 36) ; 
- de l'eau, pour rendre la bière 
plus aqueuse (c'est rarement né· 
cessaire); 
• éventuellement, si rexpérienœ 
vous tente, vous pouvez encore 
ajovter des aromates (voir page 
35), ou mème des additffs tels 
que caramel liquide (pour 
colorer), lactose (pour donner un 
goüt sucré) etc. 

2. Les extraits de malt liqui­
des : ce sont aussi des moûts 
concentrés en sirops, mais qui 
n'ont pas été houblonnés. 

Selon le malt vtilisé lors de 
leur fabrication, on en distingue 
quatre catégories : 
- blood (pour faire de la bière 
blonde), 
• médium (pour obtenir une bière 
ambrée), 
- foncé (donne une bière brune 
forte), • 
• black (à employer plutôt en 
complément). 

Ces extraits peuvent s'utiliser 
comme les précédents, mais il 
faudra toujours houblonner (voir 
page 32). C'est justement un de 
leurs avantages que de pouvoir 
ajovter la quantité et la qualfté de 
houblon de son choix, et de 
produire ainsi une bière de sa 
propre composition. 

Avtre avantage : ces extraits 
sont plus économiques. 

Il faut compter 0,5 à 1 kg 
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d'extrait pour 10 lltres de bière : 
avec 0,5 kg, vous mettrez 
davantage de sucre (voir page 
36) et la bière sera un peu 
aqueuse, tandis qu'avec 1 kg 
vous obtiendrez une bière ayant 
plus de corps. Evidemment, tous 
les intermédiaires sont possibles. 

3. Les flxtraits de malt fin 
poudre : il s'agit encore de moOts 
concentrés, mais cette fois-cl 
tolite reau a été évaporée : ils 
sont donc plus concentrés que les 
précédents. Il en découle qu'il en 
faudra moins pour faire 1 o litres 
de bière : 400 à 800 grammes 
(mais leur prix au kg est plus 
élevé). 

Ils existent aussi dans les 
catégories : blond, médium, foncé 
el black. 

Ils ont un avantage de plus 
que les extraits l iquides : un 
paquet entamé se conserve très 
bien pendant' longtemps, sans 
risque de contamination, surtovt 
si vous le mettez au réfrigérateur, 
dans un sac plastique bien 
étanche. 

Leur utilisation est tovtefois 
un peu moins facile, car la poudre 
qui constitue ces extraits (formée 
essentiellement de sucres et de 
dextrines) doit d'abord être 
dissoute dans de reau très 
chaude (ropération est assez 
longue et néc.esslte un bon 
brassage). 

Pour vous aider dans la 
fabrication d'une bière à partir 
d'extraits non houblonnés, la 
page 45 vous propose quelques 
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exemples de composttions, mais 
vous pouvez les modifier ou en 
imaginer bien d'autres. 

Le malt an grains 
C'est le vrai malt de brasse-
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• le malt pâle ou pour pale ale 
(bière blonde cuivrée, de type 
ale); 
• le malt pour mild ais (bière plus 
foncée, de type ale); 
- le malt ambré (ou am~ ; 

rie. - le malt cristal (ou carame~ ; 
Avec lui, vous ferez de la - le malt chocolat ; 

bière comme un brasseur proies- · le malt noir ou torréfié (ou 
slonnel, mais attention c'est touts black). 
uns aventure. Sachez déjà qu'il Ces mails ne s'utilisent pas 
vous faudra un moulin pour du toUI comme les extratts de 
écraser le malt, el un thermo- malt, car, au lieu d'être composés 
mètre précis, genre thermomètre de sucres el de dextrines, ils 
de laboratoire. Vous devrez aussi renferment surtout de la farine, 
lme capable de rester 2 ou 3 constituée d'amidon. Cette subs­
heures dans votre cuisine, à tance devra d'abord être transfor­
brasser, surveiller sans cesse la mée en sucras el dextrines, grâce 
température, filtrer, etc., c'est as- aux enzymes que ces malis 
sez faligant. , contiennent , lors d'une importante 

Mais quelle activilé passion- et délicate opération de brassage 
nanle 1 Ill quelle récompense lors (voir page 29). 
de la première dégustation ! Car Pour faire une bière à partir 
c'est de cette manière (et avec de malt en grains, il faut toujours 
l'expérience) qu'un amateur peut employer une grande proportion 
faire la bière la ll)eilleure (et la de malt clairs (comme les deux 
plus économique 1). premiers de la lisle ci-dessus), car 
Alors ? Etes-vous prêt pour .n'ayant pas subi de coup de feu 
l'aventure ? (Dans le cas trop fort, seuls ces malis 
contraire, vous pouvez vous conliennent beaucoup d'enzymes 
reporter directement à la page pour transformer ramidon en 
32). sucre : ce sont des malts de ba-

Le malt en grains se présente 58. 
sous forme de grains d'orge 
entiers, plus ou moins colorés, à 
l'odeur et au goÛ1 plus ou moins 

AJJ contreire, les malts foncés 
ne pewent s'Ulifiser seuls (car 
trop pauvres en enzymes); ils 
doivent être ajoUlés aux préc&­
dents, en pethes quantités, pour 
colorer et parfumer. Ainsi, le malt 
ambré llPPOrte un goOt d tt de 
biscuit, le malt cristal dans la 
proportion de 5 à 20 % (du matt 

prononcés. 
s.pt catégories de malts 

d'orge sont disponibles; du plus 
clair au plus foncé on distingue : 
• le malt pour lager (bière blonde; 
da type pils); 
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tolal) est à l'origine des bières 
rousses ou brunes; 1 à 5 % de 
mah noir (au goOt et arôme 
puissants) suffisent pour le 
brassage d'un stout (bière 
presque noire). 

Le malt pour lager convient 
spécialement bien pour une fer­
mentalion basse, mais vous 
pouvez très bien l'ut iliser aussi en 
fermentalion haute (et inverse· 
ment pour le malt pour pale ale). 

Il existe aussi du malt de 
froment, c'est à dire du blé qui a 
subi le maltage (germination, 
séchage, coup de feu). Blond, ~ 
peut entrer dans la composkion 
du malt de base de votre bière. 

Comptez généralement t .25 
à 2 kg de mali (et autres 
céréales) pour 10 litres de bière 
(de la plus légère à la plus forte). 

Toute utilisation de ces malts 
commence par le concassage, à 
l'aide d'un moulin. Une fois 
concassé, le malt perd assez 
rapidement son arôme et son 
goOt, c'est pourquoi il ne se vend 
qu'enlier. Par contre, i l se 
conserve bien en grains, au sec 
(en sachet étanche), et de 
Pféférence au frais (au réfri­
gérateur si possible). 

Pour vous aider dans le choix 
des mahs en grains, selon le type 
de bière que vous voulez obtenir, 
voyez page 46 quelques exem­
ples de compositions. 

• Un ameteur peut-il 
fabriquer son malt ? 
Oui 1 C'est possible (mais oe 
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n'est pas très simple). 
Avec de rorge fourragère, 

donc prévue pour talimentation 
animale et non pour la brasserie, 
vous obliendrez un moût trop 
riche en protéines, puis une bière 
forte en goOt et peut-être un peu 
trouble. Il vaudrait mieux partir 
d'une variété dite de brasserie 
(souv~nt à deux rangs de grains 
par épi, parfois à six); exemples : 
Menue!, Triumph, Flamenco, 
Mogador, Kim, Plaisant, etc. Si 
vous cultivez vous-même cette 
céréale, limitez la fumure azotée 
(et surtout pas d'apports tardifs !), 
toujours pour réduire la teneur 
des grains en protéines. 

Le mahage s'opère alors en 
plusieurs phases. Vous devez 
d'abord laver, puis mettre torge à 
tremper dans de teau; comptez 
4 kg d'orge pour obtenir 3 kg de 
malt. Deux jours après, égouttai 
et mellez les grains d'orge, 
gorgés d'eau, à germer dans une 
bassine, en remuant souvent (au 
moins 2 fois par jour). Alors, des 
racines apparaissent sur chaque 
grain. Lorsque vous voyez des ti· 
ges (ce qu'on appelle les hus· 
sards) pointer à leur tour, géné­
ralement au bout d'une semaine 
environ (cela dépend de la 
température), arrêtez cette germi­
nation en étalant le malt vert 
oblenu en une mince couche et 
dans un endrott bien aéré, pour le 
faire sécher. Remuez fréquem­
ment. Ensutte (un ou deux jours 
après), faites lui subir le coup de 
feu, dans votre four (éleclrique 
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ou à gaz), en réglant le thermo­
stat à 75•c ou plus (selon le type 
de mah que wus wulez obtenir), 
pendant quelques heures. Enfin, 
frottez dans \/OS mains ce malt 
desséché, de manière à casser 
les racines et les tiges apparues 
au cours de la germination; les 
débris obtenus seront éliminés 
complètement par tamisage ou 
par vannage. 

Lea autres céréales 
Des céréales non maltées 

peuvent aussi servir à rélabo­
ration des bières, mais seulement 
en complément du mah (maxi­
mum : 113 de la masse du mah 
utilisé). Ce son! alors las enzy­
mes du malt qui transformeront 
l'amidon de ces céréales en 
sucres et dextrines. 

Vous pouvez ainsi employer : 
• de rorge, pour donner du corps 
et de la mousse ; 
• du blé, pour les mêmes raisons 
et pour obtenir un goût caractéris­
tique (type bière blanche); 
• du mais, pour adoucir la bière et 
la rendre plus légère ; 
• du riz, également pour la rendre 
plus légère et la stabiliser. 

Deux avantages : le faible 
prix de revient, et la possibilité 
d'utiliser sa propre production 
d'orge, blé ou maïs (pourquoi pas 
en faire un carré dans wtre 
jardin?). 

Pour utiliser ces céréales 
crws, il faui d·abord les 
concaaser puis les faire bouillir 
dans de reau pendant une bonne 
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dem~heure, pour que leur amidon 
se g"ilie (le mélange devient 
alors gélatineux). 

Cas céréales (ainsi que 
ravolne et le seigle également 
utilisables) se trouvent aussi dans 
le commerce sous fonme de flo­
QOns; leur cuisson n'est alors pas 
nécessaire, car elle a déjà eu lieu 
lors de leur fabrication. 

Ill· LE PROBL~ME 
DE L'EAU 

Les qualités de reau posent 
un problème aux brasseurs; outre 
sa· duret/S (due à certains sels 
minéraux qu'elle contient en 
solution), son pH, c'est-à-dire 
(pour simplWier) son acidité, joue 
un r61e important lors du 
brassage. 

Pour les amateurs, il n'est 
guère facile matériellement de 
connailre et de rectifier le pH. De 
plus, La plupart répugne à mettre 
dans leur bière, qu'ils veulent 
naturelle, (et c'est bien légitimel) 
des produits chimiques. Il est tout 
à fait possible de faire de la très 
bonne bière avec de l'eau du 
robinet, sans aucun traitement 
préalable. Les bières foncées 
supportent même les eaux fran­
chement calcaires (alors que les 
bières blondes préfèrent reau non 
calcaire). 

Néanmoins, pour ceux que la 
chimie n'effraie pas, ou pour ceux 
qui veulent en savoir plus, voici 
des recommandatioos de bras­
seurs professlonnels à propos du 
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pH (pour robtention d'une bière 
équilibrée) : 
• celui-ci doit à tout moment (de 
rempâtage à la cuisson) être 
compris entr.e 5 et 5,5; 
• le vérWier à chaque étape à 
raide d'un papier pH précis ou 
d'un pH-mètre (appareil coûteux); 
• si nécessaire, rectWier en ajou­
tant de l'acide lactique ou citrique 
(quand le pH est supérieur à 5,5), 
ou du carbonate de calcium (si le 
pH est inférieur à 5); en fait, ces 
produits ne sont pas si chimique! 
que cela, puisque racide lactique 
est racide du lait aigri, racide 
citrique celui du citron et le 
caibonate de calcium le nom 
scientWique du calcaire pur. 

Enfin, de très bonnes bières 
anglaises devant leur qualité à la 
présence naturelle de gypse 
dissous dans l'eau utilisée, 
certains brasseurs ajoutent sys­
tématiquement (pour leurs bières 
de type ele) du su~ate de cal· 
cium (nom scientWique du gypse 
pur), ce qui modifie favorablement 
racldlté et la dureté de l'eau. 

IV-OU MALT 
AUMOOT 

Si vous avez opté pour les 
extra~s de malt, vous pouvez 
vous reporter directement à la 
page 32, car cas extraits étant en 
fait des moûts concentrés, i suffrt 
de leur ajouter de reau pour 
obtenir un moût prêt à 
houblonner, ou même déjà hou· 
blonné. 
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Avec le mah en grains, c'est 
une autre affaire 1 

Vous aurez à réaliser cinq 
opérations successives : le con· 
cassage, l'empâtage, le brassage, 
la filtration et le lavage des 
drèches. 

Le concassage 
Cela consiste à écraser les 

grains de malt (et autres 
céréales) pour en faire sortir la 
farine, sans réduire en trop petits 
morceaux les enveloppes des 
grains. En effet, ces enveloppas 
joueront un rôle important au 
moment de la filtration, et elles ne 
pourront jouer correclement ce 
rôle que si elles sont à peu près 
entières; réduites en fine pous· 
sière, elles empêcheraient le 
passage du moût. 

L'usage du moulin à café 
électrique (ou des moulinettes à 
couteaux) est donc tout à fait 
déconseillé. Par contre, si vous 
possédez un vieux moulin à café 
à main (et une bonne dose de pa· 
tiencel), vous ferez un bon 
concassage. L'idéal est d'avoir un 
vrai moulin à malt et céréales, 
comme les fournisseurs de 
matériel pour brassage à domicile 
en proposent (wir adresses page 
43). 

L'emptlllge 
et le brassage 
Ces deux opérations, qu'un 

amateur peut faire dans sa cuisi­
ne, nécessitent un peu de 
matériel : 
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• un moyen de chauffage : 
cuisinière, plaque de cuisson, 
réchaud etc. 
.. un grand r~ient en inox ou en 
cuivre (ou à la rigueur en 
aluminium), comme un grand 
faitout, une bassine à oonftture 
etc.) 
·de l'eau· 
• une gra~e cuillère en bois (ou 
un bâton), pour remuer; 
• un thermomètre précis, à alcool 
ou à mercure, qu'on peut tremper 
dans un liquide et qui peut monter 
jusqu'à t t o•c (votre opticien ou 
votre pharmatien doîl pouvoir 
vous en fournir). 

La technique qui est déaîle 
ci-dessous, et qui est la seule 
véritablement à la portée de 
l'amateur, correspond à peu près 
à la méthode par infusion, utili· 
sée pour les bières tradîlionnelles 
de fermentation hau1e (en Angle­
terre, en Belgique et dans le oord 
de la France). L'autre méthode, 
par dkoction, appliquée dans 
les usines pour le brassage des 
bières de fermentation basse, 
demandera~ beauoo~ plus de 
matériel et de temp$ (5 à 6 
heures). 

Voici dans l'ordre, 
IH différentes phesea 
de votre travail : 
1 • Faites chauffer dans votre 

grand rkipient de reau à 50-
55-C : il vous en faut Mviron 
4 litres par kg de maff (et autres 
œr,a/es). Attention, si vous 
employez des céréales "crues·, il 
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faut au préalable les avoir fait 
cuire (voir page 28) et ten!r 
compte de feau que vous 
apportez avea. ~tsz ls 
chauffage, versez le mah 
concassé (et éventuellement les 
autres clirliales). Remuez bien 
avec la cuillère en bois, de 
manière à obtenir unB sorte de 
pâle, d'où le nom d'• empdtage • 
qui est donné à cette op6ration, 
qui ne dura que quelques 
minutas. 

24 Prenez alors la tempfr 
ratura da œ mlllange, et 
chauffez lligèramant da manière 
à la maintenir aux environs da 
SC°C pendant une heurs, en 
brassant assez souvent pour qua 
tout la brassin soit à œtte 
tamplirature. Ca premier palier 
de templiratura permet la "diges· 
lion" des protllinas (qui risquir 
raiBnt da rendre la bière trouble), 
par des enzymes (protliinases) 
du malt. Il est d'autant plus 
nllcassaire que vous avez ajouté 
des céréales non malttJes riches 
an protllines (b1', orge); si vous 
n'en avez pas mis, cette étape 
pourrait à la rigueur élla sauttJe. 

3' Second pa/i8' da tamp(r 
rature : 60 à 65° C, ou plus 
prkisllmant 62-63°C : à œs 
templiraturas ramidon sera sur· 
tout transformll an sucres, qui 
donneront par la suite l'alcool de 
la bière. Vous devez faire durer 
œ palier environ une demi-heur9 
en brassant pratiquement sans 
œsse. 

4° Troisitlme pall11r : 65 â 
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68° C (ne d~passaz pas lO"C 1) : 
famidon donnera alors surtout 
des dextrines (car ce n'est pas 
tout à fait la méma enzyme qui 
agit principalement à ces 
templlratures), qui apporteront 
du "corps• â votre bière. Cette 
litape da brassage inœssant 
peut durer également une bonne 
demi.fleure. 

Remarque : les durées de 
ces deux paliers peuvent être 
raccourcies ou allongées, selon le 
type de bière souha~é (légère, ou 
bien en bouche) ; la durée totale 
ne devrait pas être intérieure à 
314 d'heure, pour que ramidon 
soit bien transformé, et peut 
atteindre une heure et demie 
(pour les plus oourageux!). C'est 
d'ailleurs ces deux étapes 
essentielles qui oonstituent, par 
leur durée et leur température, le 
sectet de chaque brasseur. 

5° Faites alors monter la 
templlratura à plus de 7o•c , 
mais moins de 77°C, pour 
détruire les 11nzymes · 111 
conserver ainsi intactes les 
deXllinBs obtenues dans fétape 
prllc«Jante; maintenez-la 10-15 
minutas, toujours an brassant 

Voilà le brassage terminé. 
Arrêtez le chauffage et reposez· 
vous une minute ou deux, car 
C'est assez éprouvant de brasser 
d'une main et de prendre la 
temp4rature de rautre pendant 
plus d'une heure; mais c'est aussi 
un grand plaisir de taire sa bière 
de cette manière 1 Le schéma sui· 
vant résume les différentes 
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Smn 

15· 
30mn 

2(). 

45 mn 

20-
45 mn 

t0-
t5 mn 

Fom1atlon des 
dextrines 

Destruction 
des enzymes 

étapes de ce brassage. 

La fi ttration 

eau 

S0-
55"C 

SO'C 

62· 
63'C 

65-
66"C 

70· 
77'C 

et le lavage des drêches 
Au travail 1 Ne laissez pas 

déjà refroidir le brassin obtenu. Il 
faut maintenant séparer le liquide 
sucré et riche en dextrines (c'est· 
à-dire le moOf), des enveloppes 
des grains appelées dréchas. 

Pour ces opérations, vous 
avez besoin de : 
- une grande passoire ou une 
étamine spéciale (grande et 
soflde); un torchon à confiture (à 
mailles assez lâches) placé dans 
un égouttoir peut aussi faire rat· 
faire; 
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- une certaine quantité d'eau 
chaude ; celle-ci esl assez difficile 
à délerminer : elle s'ajoute à l'eau 
d'empâlage, mais sera en partie 
perdue par évaporation lors de la 
cuisson (1 lltre en moyenne) et 
par rélention dans les drèches (1 
litre par kg de malt) ; pour une 
recette de 1 O litres de bière, il en 
faudra donc généralement de S 
litres (pour 2 kg de malt) à 7 litres 
(pour 1,25 kg). 
- un grand récipient (seau, bas· 
sine, faitout, bidon, baquet, etc., à 
condition qu'il ne soit pas en fer) 
pour reœ\IOir le jus du brassin 
plus ces 5 à 7 litres d'eau . 

Continuons la num&rotation 
précédente des différentes pha· 
ses du travail à effectuer : 

6 • Filtrez le brassin en le 
versant dans la passoire (ou 
autre matériel de filtration), 
placée au-dessus du grand 
rflcipient : vous recueillez un 
moût trouble. 

7• Repassez ce moût par· 
dessus les dréches accumulées 
dans la passoire : cette fois-ci un 
moût nettement plus fimpide en 
sort. 

8° Faites chauffer l'eau li 
so•c, puis versez-la doucement, 
par petites quantffés, sur les 
dréches que vous devez 
déplacer le moins possîble, car 
ce sont enes qui arrêtent toutes 
les fines particvles (vous 
compi'enez maintenant pourquoi 
il ne faOait pas moudre en fine 
poudre les grains ot feur 
enveloppe /). 
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Les drèches ainsi lavées 
peuvent alors être jetées, ou 
doonées en pâture à des pois· 
sons (si \IOUS avez une mare) ou 
à des ruminants (uno fois 
séchées). 
Le moût doit encore bouillir; cette 
opération se confond avec celle 
du houbloonage également né­
cessaire pour obtenir un moût de 
bière complet, prêt à fermenter. 

V - LE HOUBLONNAGE 

Le moût obtenu occupe 
maintenant un plus grand volume 
(11-12 Mres pour 10 litres de 
bière): il doit donc réduire. Il doit 
aussi se charger de l'amertume et 
de l'arôme du houblon. · 

Comment se procurer 
du houblon? 
Si vous êtes amateur de 

botanique, vous connaissez pro­
bablement déjà le houblon sauva· 
ge, qui pousse de préférence 
près des rivières ou dans les 
plantations de peupliers, les haies 
fraiches, etc., un peu partout en 
France. Les cônes des pieds 
femelles peuvent être récoltés et 
séchés; ils ne valent sans doute 
pas ceux des variétés sélec­
tionnées pour la brasserie. 

Il est possible d'en cuhiver un 
pied (femelle!) dans son jardin, à 
partir d'un morceau de tige 
pourw de quelques racines, 
prélevé à la base d'un pied 
exlstant. Il faut alors tendre des 
lis de fer (ou disposer un filet) 
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pour que les tiges de plusieurs 
mètres de long, qui poussent 
chaque année à partir de la 
souche, puissent s'y enrouler. 

Ou houblon peut également 
se trouver en pharmacie ou en 
herboristerie. 

Mais le vrai houblon de 
brasserie est surtout vendu par 
les mêmes maisons spécialisées 
qui distribuent les extraits de malt 
ou de malt en grains (voir page 
43). Il y est proposé sous 
plusieurs formes : 
• en cônes : c'est-à-dire sans 
transformation particulière après 
récolte et séchage; 
• en bâtonnets (ou pel/6ts), 
sortes de polit cylindres fabriqués 
à partir de cônes, qui ont été 
moulus et comprimés: 
• en extratts liquides, isomérisés 
ou non. 

Le houblon séché, en oônes 
entiers ou comprimé en bâton­
nets, perd rapidement son ar6me, 
pour éviter cela, conservez le sac 
étanche au réfrigérateur, ou 
mieux au congélateur. 

Quelle variété choisir ? 
Comme pour presque toutes 

les espèces cultivées, un grand 
nombre de variétés de houblon 
ont été sélectionnées : certaines 
sont très riches en huiles essen­
tielles aromatiques, d'autres sont 
surtout bien pourwes en résines 
amères. L'amertume dépend 
donc de la teneur en résines, et 
plus précisément du pourcentage 
tl acide alpha, qui est parfois 
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indiqué par le fournisseur. 
Voici quelques exemple.s de 

variétés oourantes : 
• Fuggles : très peu amer (4 % 
d'acide alpha) et bien aromatique; 
• Reoord : peu amèr (4-S % 
d'acide alpha); spécial pour ale; 
• Golding : peu amer (S % 
d'acide alpha) et aromatique; 
• Hallertau : peu amer (5 % d'a· 
cide alpha) et bien aromatique; 
• Saaz : assez amer (6 'Yo d'acide 
alpha) el bien aromatique ; pour 
pils; 
- Northern Brewer: bien amer (7· 
8 % d'acide alpha); 
• Brewer's Gold : très amer ( 10 % 
d'acide alpha). 

Pour une bière basse de type 
allemand ou tchèque (lager ou 
pils), utilisez les variélés 
Hallartau ou Saaz, tandis que 
pour une bière haute de type 
anglais, p<éférez les variétés 
Fugglas, Record, ou Golding s'il 
a'agit d'une ale légère, Northem 
Brewar ou 8r8W8r's Gold s'il 
s'agit d'une bière foncée et 
amère, de type porter ou stout. Il 
est souvent souhaitable de 
coupler deux variétés : rune (213 
de la quantité employée) pour son 
amertume, tautre (113) pour ses 
propriétés aromatiques. 

Quelle quantité utiliser ? 
Tout dépend du type de bière 

souhaité, de ramertume déairée 
et de la teneur en acide alpha de 
la variété choisie. A titre indicatif, 
110ici quelques exemples, toujours 
pour 1 O litres de bière et avec du 
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houblon en cônes : 
- bières légères : 15 à 20 
grammes (houblon très peu ou 
peu amer) 
- lager ou pils : 20 à 35 grammes 
(houblon aromatique); 
- bière ambrée : 15 grammes de 
houblon bien ou très amer et 1 O 
grammes de houblon aromatique 
(c'est un exemple) ; 
• bière brune (porter) : 20-25 
grammes (houblon bien ou très 
amer); 
• stout : 30-40 grammes (houblon 
très amer). 

Avec du houblon en bâton· 
nets, réduire d'un quart les 
données précédentes, car les 
substances amères et aroma­
tiques y sont plus concentrées. 

Quant aux extraits liquides de 
houblon, il faut en mettre 5 fois 
moins que de c6nes; exemple : 
6 millilitres environ (soit 2 petites 
cuillères) pour 1 O litres de bière. 

Comment houblonner ? 
Plusieurs méthodes existent 

et peuvent se compléter les unes 
les a~res. Vous pouvez en effet : 
• mettre du houblon au débU1 de 
la cuisson; 
• en mettre en fin de cuisson; 
· en introduire dans le récipient de 
fermentation; 
• ajouter de rextrait de houblon 
juste avant la mise en bouteilles. 

La technique le plus souvent 
recommandée consiste à faire 
bouillir du houblon amer pendant 
toute la durée de la cuisson, et à 
ajouter du houblon aromatique 5 
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à 1 O minutes avant la fin de cette 
opération. En effet. les résines 
amères demandent un certain 
temps d'ébullition pour être 
extraites, tandis que les huiles 
essentielles aromatiques s'évapo­
rent assez vite. Une autre métho­
de consiste à laisser infuser le 
houblon pendant une minute dans 
un peu d'eau bouillante, pour en 
extraire l'arôme, puis à retirer ce 
houblon et à le faire cuire avec le 
moût, pour qu'il libère son 
amertume, et enfin à rajouter 
rinfusion parfumée après la 
cuisson. 

Pour augmenter encore 
rapport aromatique du houblon, 
on peut aussi en introduire 5 à tO 
grammes (pour 10 lttres de bière) 
dans le récipient de fermentat ion. 
Dans ce cas, le houblon doit être 
enfermé dans un petit sachet en 
textile, ébouillanté (pour tuer les 
microbes), et laissé pendant les 3 
ou 4 premiers jours de la fermen­
tation seulement. 

Enfin, Il est encore possible 
d'ajouter du houblon au moment 
de la mise en bouteilles, mais 
uniquement sous .forme d'extrait 
liquide isomérisé (les autres 
extraits liquides doivent bouillir). 
Cette méthode peut s'avérer utile, 
si vous vous rendez compte au 
damier moment que votre bière 
est insuffisamment houblonnée. 

Pour résumer ces opérations 
de houblonnage, et en reprenant 
notre numérotation, voici ce que 
vous avez à faire entre le lavage 
des driches et la mise en 
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terment.ation : 
9° Port11r Il ébullition 19 moût 

filtré obtenu (1 1-12 litres) et 
écumez au bout de 5 minutes. 

10' Ajoutez les 213 (environ) 
de votre houblon, pour en 
extraire ratn6rtume, et laissez 
wire ainsi de 112 heure à 1 
hsure 112 (une cuisson pro/on· 
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eau à 80'C 

l 
·mo01 

EBULLITION 

écume gée est préférable); Je récipient ~ublon 
doit étre couvert ou non, selon là ,......,=-..i,......;L.-,,..--,---, 
quantité d'eau à évaporer (pour E.iraction de r""""1Ume 
arriver Il 10 litres). 113 

11• Ajoutez 19 houblon houblon 
aromatique (113}, et laissez 
encore cuire une dizaine de 
minutes maximum. 

Extraction de l'arôme 

12° Filù11z 18 moût (avec une 
passoire ou une étamins) pour 
éliminer les d9bris de houblon 

13' Laissez refroidir, ou 

FlLTRATlON 
houblon 

épuisé 

mieux : faites refroidir rapide­ REFROIDISSEMENT 
ment (en divisant le moOt dans 
plusieurs petit récipi6nts mis au ievln• 
froid par exemple, ou encore en ~_,,.,..,._.,,.,..c....,=,.,--. 

laissant cculer de rsau froide 
autour du récipient de moût 
placfl dans un baquet etc.), 
jusqu'à la température de 
fermentation (environ 25' C). L--------,,--- -_,. 

Cette seoonde série d'opéra- citron ou d'orange amère, etc. A 
tion (de la fittration à la fenmen- vous de découvrir une formule à 
tation) est résumée dans le sché- votre goût 1 
ma suivant. Après ce houblonnage, suivi 

En plus du houblon, vous du refroidissement du moût à 
pouvez essayer, comme certains 25' C, 1 suffit d'ajoiier un sachet 
brasseurs, d'ajoUler une petite de levures, ou mieux un levain 
quantité d'aromates : 0,5 à bien ac:t~ (voir page 23), puis de 
1 gramme (en tout) pour 1 o lltres; prooéder à la fermentation 
exemples d'aromates utllisés : comme dans le cM de l'utilisation 
cumin, coriandre, anis étoilé d'un extrait (voir page t 5). Toute· 
(• badiane), réglisse, zeste de fois il serait dommage de lancer 
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cette fermentation sans savoir si 
ce moût houblonné contient 
suffisamment de sucre pour 
obtenir le pourcentage d'alcool 
adapté au type de bière souhané. 

VI-LE SUCRE 
ET L'ALCOOL 

Pour connailre la teneur en sucre 
d'un moût de bière, c'est facile 
lorsqtlon possède un d9nsim9tr6 
capable de mesurer des densités 
comprises entre 1,000 et 1, 100. 
Vous pouvez acheter un tel in­
strument, qui peut servir aussi à 
peser les moûts de cidre ou de 
vin, un peu partout : chez les 
mruchands d'articles de cave, 
chez un opticien, dans certains 
supermarchés, etc. Le plus sou­
vent (mais pas toujours) une table 
est jointe avec le densimè!re, 
donnant les taux de sucre 
contenu el d'alcool probable, ainsi 
qu'un tableau de corrections à 
effectuer en fonction de la 
température (car un densimètre 
n'est juste qu'à 15'C ou 20'C, 
selon les modèles). 

En fan, le denslmètre ne 
donne pas directement la teneur 
en sucre, il donne seulement la 
densité, ou, si ron veut, la mas­
se volumique. Par exemple, reau 
pure a une densité de 1,000 (par 
définition), ou une masse volumi­
que de 1000 grammes par Ittre. 
De reau sucrée a une·denslté (et 
donc une masse volumique) 
supérieure, c'est-à-dire qu'un litre 
d'eau sucrée pèse plus lourd 
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qu'un litre d'eau pure. Mais, dans 
le moût de bière, les sucres ne 
sont pas les seules substances à 
augmenter ainsi la densité : il y a 
aussi les dextrines. Le densimètre 
donne donc la teneur du moût en 
suaes et dextrines réunis Pour 
distinguer ce qui revient aux 
sucres de ce qui revient aux dex­
trines, il faut attendre la fin de la 
fermentation. A ce moment, les 
sucres ont disparu (ils sont trans­
formés en alcool et dioxyde de 
carbone), tandis que les dextrines 
sont restées. En prenant la 
densité de la jeune bière, vous 
pouvez alors en déduire de 
manière plus précise la teneur 
inniale en sucre, et donc la teneur 
finale en alcool . 

Comment s'y 
prend-on pratiquement ? 
1°. Jusre avant la mise en 

fermentation, prél11vez dans une 
éprouvette (ov une grande 
bouteille en plastique dont vous 
avez coupé le goulot) une bonne 
hauteur de moOt, et plongez-y le 
densimètre; lisez la densité juste 
à rendroir OI) la surface du 
liquide coupe la graduation du 
densimètre. (Exemple : 110US 

trouvez 1,045). 
2'. A la fin de la fermen­

tation, renouvelez la mesure. 
(Vous lissz 1,005). 

3'. Multipliez par 1000 ces 
deux valeurs (il suffit de 
supprimer les virgules). el 
soustrayez la seconde de la pre­
mière. (1045 - 1005 • 40). Muf-
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tipliez Je nombre obtenu par 2,5 : 
vous obtenez /a masse 
approximative (en grammes) de 
sucre contenu dans chaque litre 
d9 votre moôt initial, désormais 
transformé en alcool. (40 x 2,5 • 
100 git). 

4°. Divissz cette teneur en 
sucre par 20, el vous obtenez 
une valeur approchée du 
pourcentage en volume d'alccol 
de cette billre. (1 OO : 20 • 5 % 
vol. ; en réalit6 : 5,3 % vol.) . 

Soit, en résumé, les trois 
formules suiventes : 
Sucre en gll • 1000 X (Densité 
initiale • Densné finale) X 2,5 
Alcool en % vol. • Sucre en g/I : 
20, ou, ce qui revient au milme : 
Alcool en % vol. • 1000 X 
(Densilé initiale Densité 
finale): 8 

Remarque : les nombres 20, 
8 et 2,5 ont ravantage d'être 
particulièrement faciles à retenir 
et à utiliser dans des calculs 
(surtout mentaux). Ils donnent 
des valeurs suffisamment appro­
chées pour un brasseur amateur. 
Pour plus de précision, remplacez 
20 par 19 et 8 par 7,6. 

L'intérêt de l'utilisation d'un 
densimètre, n'est pas seulement 
cle prévoir le taux d'alcool de la 
bière et d'avoir une Idée de sa 
teneur en dextrines, c'est aussi de 
pouvoir intervenir sur ces 
données en rajoutant du sucre 
pour augmenter le degré d'al~I. 
ou de l'eau pour le faire diminuer. 
Le problème, c'est que cette 
intervention doit se faire avant la 
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fermentation, donc avant de 
connaitre la densité finale. 
Comme celle-cl est en rapport 
avec la teneur en dextrines, vous 
pouvez en fait la prévoir, sans 
vous tromper de beaucoup. Elle 
varie en effet de 1,000 à 1,015, 
se situant le plus souvent aux 
environs de 1,005 (bières cou­
rantes), ou de 1,010 (bières fortes 
en mah). D'ailleurs, cette densité 
après fermentation est toujours 
indiquée sur les notices détaillées 
accompagnant les boites 
d'extraits de malt houblonné. 

Vous pouvez donc alors 
prévoir le taux d'alcool de votre 
bière et le rect~ier selon deux 
méthodes possibles : 
- soit en ajoutant petit à petit le 
sucre (pour raugmenter) ou de 
reau (pour le diminuer) et en 
contrôlant à chaque addition (et 
après un bon mélange) à l'aide du 
densimètre, 
- soit en vous livrant à un petit 
calcul : pour augmenter de · 1 % 
vol. la teneur en alcool, il faut 
ajouter un peu moins de 20 
grammes de sucre par litre (19 
grammes très exactement, mais 
20 se retient mieux, et la 
différence est négligeable) ; au 
contraire, pour diminuer de 1 % 
vol., la quantité d'eau à ajouter 
par litre de bière est égale à 
l'inverse du pourcentage d'alcool 
désiré (exemple : pour passer de 
5 à 4 % vol., ajoutez 1/4 de litre 
d'eau). 

Les formules précédentes 
sont groupées et présentées de 
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manière un peu plus mathé­
matique page 44. 

Si au fieu d'ajouter du sucre, 
vous voulez utiliser du miel, c'est 
possible, mais vous devez alors 
compter 25 grammes de miel par 
litre pour une augmentation de 
1 % vol., .et prendre soin de le 
faire bouillir avec un peu d'eau 
avant de l'ajouter au moût, afin de 
détruire les microbes que tout 
miel contient. 

Remarque : cette adcfüion de 
sucre ou de miel ne donnera pas 
un goOt sucré à la bière, puisque 
ces substances seront transfor­
mées en alcool (et dioxyde de 
caibone). Si toutefois vous 
d4sirez adoucir un porter ou un 
Slout (pour obtenir un milk stout), 
vous deve.z alors ajouter du lac­
IOS4, sucre qui ne peut pas 
fermenter, à raison de 40 à 60 g/1, 
mais seulement au moment de la 
mise en bouteilles. 

En cas de réduction de la 
teneur alcoolique par addition 
d'eau, n'oubliez pas que vous 
diminuez en même temps la 
concentration en dextrines (donc 
le corps de votre future bière) et 
en subsfances amères et aroma­
tique (provenant de houblon). A 
vous de faire le bon choix 1 

Ajoutons encore que lors de 
la refermentation en bouteilles, de 
ralcod se formera à nouveau; 
mais, comme la quantité de sucre 
ajoutée à ce moment est de 6 gl1 
environ, la bière verra son pour­
centage d'alcool n'augmenter que 
de 0,3% vol. 
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Combien d'•lcool 
doit contenir une bière ? 
C'est surtout une question 

d'équilibre avec la teneur en 
dextrines. Une bière blonde, lé­
gère, dont l'intérêt est essentielle­
ment d'être désaltérante, contien­
dra assez peu de dextrines et ne 
devra pas être forte en alcool : 4 
à 5 % vol. suffisent largement Si 
vous en consommez beaucoup, il 
serait même préférable pour votre 
santé de descendre à 3 % vol. 

Une bière plus riche en 
dextrines, donc présentant plus 
de bouche, supportera un peu 
plus d'alcool (6 à 7 % vcl. par 
exemple). Monter à 8 ou 9 % \IOI. 
ne correspond pas forcément à 
une augmentation de la quafrté et 
oondult à des bières à usage plus 
spécial (à boire en apéri1ff, par 
exemple). Là encor9, choisissez ! 

Lorsque votre choix est fixé 
el votre moOt rectnié et levuré, 
vous devez procéder à la fermen­
tation, comme décrite page t 5, à 
moins que vous n'optiez pour une 
fermentation basse. 

VII· LA FERMENTATION 
BASSE 

Cette méthode est très 
intéressante pour la qualité des 
bières qu'elle produit, surtout si 
ton recherche une boisson pâle 
et f ine, où seuls les arômes du 
mak et du houblon s'expriment 
C'est celle qui permet de 
fabriquer les véritables pils, 
lagers, bocks etc. 
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Moins facile à pratiquer pour 
un amateur que la fermentation 
haute, elle est toutefois possible, 
si vous pouvez disposer d'un 
réfrigérateur uniquement oonsa­
cré à cet usage. Vous avez quand 
méme une autre solution, c'est de 
profiter du froid hivemal. 

En effet, la fermentation 
basse doit se produire à une 
température de 6 à 9°C, pour la 
fermentation principale, et O à 2°C 
pour la fermentation de garde. Le 
froid ralentissant les réactions 
biochimiques, il faudra compter 
davantage de temps pour chaque 
phase de cette opération et donc 
pour que la bière soit prête à 
boire (plusieurs semaines). 
L'utilisation du densimètre sera 
alors indispensable pour suivre 
cette lente évolution. 

Le démarrage de la Îermen­
tatlon principale sera lui-même 
assez laborieux. Il sera plus que 
jamais nécessaire d'ensemencer 
à raide d'un bon levain (voir page 
23), préparé avec un 5achet de 
levures spéciales pour fermen­
tation basse (Saccharomyces 
carlsbergensis), autre caractéristi­
que de ce type de fermentation. 

Grâce à raction prolongée du 
froid, vous n'aurez généralemerrt 
pas de problème particulier 
concemant la darilication, avec 
ce type de fermerrtalion, mais, 
c'8S1 parfois le cas avec des 
bières réalisées à partir de matt 
en grains. Des troubles persis­
tants s'observent plus souvent 
encore lorsqu'on pratique la 
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fermentation haute. 

VIII· LA CLARIFICATION 

La recherche d'une limpidité 
partaite n'est pas primordiale, 
dans la mesure où vous pratiquez 
la refermentation en bouteilles, ce 
qui nécessite la présence de 
levures (donc d'un léger trouble) 
et aura de toutes façons pour 
conséquence la formation d'un 
dépôt au fond des bouteilles. 
Toutefois, Il serait préférable que 
ce dépôt ne soit pas trop 
volumineux et que la bière ne se 
trouble pas nettemerrt au moment 
du service. 11 laudrait aussi que le 
liquide en lui-même soit parfai­
tement clair et ne présente, si 
possible, aucune opalescence. 

Avec les extraits de malt 
houblonné, cette question ne se 
pose généralement pas, mais 
quand vous avez fait bouillir du 
houblon avec de l'extrait de malt 
en poudre, ou plus encore, avec 
un moût obtenu à partir de malt 
en grains, c'est souvent un vrai 
problème. 

Déjà, vous savez (voir page 
30) qu'en détruisant les protéines 
lors d'un premier palier de 
température, v0us améliorez 
beaucoup la limpidité; cela est 
toujours indispensable en cas 
d'utilisation de grains non mahés 
d'orge ou de blé (céréales riches 
en protéines). 

En plus de la mise au froid 
(durant la fermentation de garde), 
et sans parler de fittration (qui 
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...:.::.;...;.;..;;.;.;;;;;;...--'"-------- n)' ail pas ce risque d'oxydation. 

nécessite du matériel assez 
coOteux), vous avez encore deux 
solutions simples pour éviter ces 
troubles. 

5'parer 
les deux fermentations 
l a première solution, 

consiste en effet à opérer un 
changement de récipient entre la 
fermentation principale et la 
fermentation de garde, c'est-à­
dire lorsqu'il n)' a plus guère de 
bulles et que le densimètre 
indique environ 1,0tO (ou moins). 
ce changement se fait par 
soutirage (voir page 19), ce qui 
permet d'éliminer le plus gros de 
la lie, et ainsi de facili1er un 
nouveau dépôt, donc une bonne 
clarification (la bière s'éclaircit 
ensuite plus rapidement). 

Mais dans ce nouveau 
récipient votre bière sera en dan· 
gerl En effet, durant la fermen· 
tation principale, elle était proté­
gée de l'oxygène de rair (donc de 
l'oxydation) par une couche de 
dioxyde de catbone, gaz plus 
dense que l'air. En la transvasant, 
vous lui supprimez cette 
protection. Il est donc indispen· 
sable d'éviter désormais son 
contact avec l'air, en remplissant 
complètement le récipient, dans 
lequel efte fera sa fermentation de 
garde, et en y lixant un barboteur 
efficace (voir page 14). C'est im­
pératff! N'hés~ez donc pas à 
rajouter un peu d'eau, si 
nécessaire, ou à la répartir dans 2 
ou 3 récipients, de telle sone qu'il 

Ceci est d'autant plus imponant 
que la fermentation de garde sera 
un peu plus longue (3 ou 4 
semaines au moins), que lorsque 
la bière reste en contact avec 
toute sa lie. 

le nouveau récipient, équipé 
d"un barboteur, ne peut guère être 
autre chose qu'une bonbonne. 
Par contre, si vous séparez ainsi 
les deux fermentations, wus 
pouvez très bien utiliser pour la 
fermentation tumultueuse (princi­
pale), un simple seau (ou autre 
récipient à grande ouvenure) 
reco.uven d'une feuille de p lasti· 
que fixée par un tendeur (pour 
porte-bagages de bicyclette). 
L'avantage, vous le verrez sunout 
au nettoyage : lors de la fermen­
tation tumuhueuse, un dépôt 
brunâtre, amer et collant se forme 
sur les parois du récipient, au 
dessus de la surface du liquide. Il 
est facile d'enlever ce dépôt dans 
un seau (en frottant avec une 
éponge), alors que dans une 
dame-jeanne ce· n'est pas simple 
(pour bien atteindre le dépôt, il 
faut alors tordre un goupillon et 
bien gratter). 

Utiliser un c larif iant 
Cette séparation des deux 

fermentations n'est pas toujours 
suff1Sante. Vous avez encore la 
solution des produits clarttiants. Il 
en existe plusieurs sortes, mais il 
en est un facile à trouver, et tout à 
fait efficace : la gélatine alimen­
taire, vendue en feuilles clans 
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toutes les épiceries, alimentations 
et supermarchés (attention à son 
origine!). 

Une feuille de gélatine 
(pesant entre 1,5 et 2 grammes) 
suffit largement pour 1 O litres de 
bière. Pour l'utiliser, il faut, com· 
me rindique le mode d'emploi, 
laisser tremper la feuille quelques 
minutes dans reau froide, puis la 
retirer et la dissoudre dans un 
peu d'eau très chaude (mais sans 
faire bouilUr). Cette préparation 
est ajoutée à la bière (si 
nécessaire), pendant la fermen­
tation de garde. Il faut bien 
mélanger, puis laisser reposer au 
froid environ une semaine; la 
mise en bouteilles est alors 
possible. 

Remarque : si le goût et la 
couleur des krieks vous attirent. 
vous pouvez profiler de cette 
fermentation de garde pour 
mettre dans votre jeune bière des 
cerises légèrement écrasées. La 
macération devra alors durer 
plusieurs semaines. 

La mise en bouteilles qui 
termine cette période de 
clarification est un travail assez 
fastidieux. Pour l'éviter, vous 
pouvez produire chez vous de la 
bière "à la pression". 

IX - LA BIÈRE PRESSION 

Outre qu'elle vous épargne 
répreuve de la mise en bouteilles 
(lavage, remplissage, capsulage). 
la production de bière à la 
pression a d'autres avantages : 
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service facile et spectaculaire, 
bonne limpidité, etc. EDe a aussi 
des inconvénients : elle nécessite 
rachat de matériel spécial et, si 
possible. la présence d'un 
réfrigérateur supplémentaire dans 
votre maison ! 

La méthode est assez 
simple : au lieu de mettre la jeune 
bière en bouteilles, vous lui faites 
faire sa relermentation dans un 
ban1 à pression (que vous 
pouvez acheter à la Brasserie du 
Caroux par exemple; prix d'un 
baril de 27 litres en 1995 : 260 ff). 

C'est une sone de tonnelet 
en matière plastique (alimentaire 
bien sOr). qui suppone une 
pression imponante sans risque, 
grâce à la présence d"une 
soupape de sécurité, et qui est 
équipé d'un détendeur pour 
recevoir une canouche de dioxy­
de de carbone. Autres caractéris· 
tiques : il possède une large 
ouvenure (10 cm), un robinet 
pour se servir directement (à la 
pression), et un système avec 
flotteur pour toujours prendre la 
bière juste en dessous de la 
surface, là où elle est le plus 
limpide. 

Pour la refermentation dans 
un tel baril, il convient de 
procéder de la manière suivante : 

t •. Ne mettez que 3 gram­
mes de SVCt9 par liùe, bien 
dissous dans un peu d'eau 
chaude. Comme il est 
souhaitable de remplir en grande 
partie ce récip/6nt à 80% 
environ) mettez par exempkl 
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dans un baril da 271 : 20 litres de 
bilire et 60 grammes da sucre. 

2'. Fermez hermétiquement 
(avec le détendeur pr.Svu pour 
recevoir la cartouche de gaz}, 
mais ne mettaz surtout pas an 
prassion, car fa refermentation 
na se ferait pas bian. D'ailleurs il 
est inutile de mettre fa cartouche 
à ce moment 

:r.Lsissez à bonna tamp8ra­
ture 20-25°C) une semaina. 

4°. Vissez fa cartouche et 
ajoutez uns œrtaine pression 
dans le baril (uns seconde ou 
deux suffisant) puis placez au 
froid (r9frig9rateur ou cave 
fraicfl9} pendant 3 samaines 
environ. 

li est possible aussi de mettre 
davantage de sucre au moment 
du remplissage du baril pour la 
refermentation : ainsi Brewferm 
recommande d'en ajouter 8 à 1 O 
grammes par litre (au lieu de 3 gll 
pour les marques anglaises 
d'extrahs). Dans ce cas, vous 
dépenserez moins de gaz, mais 
la bière risque d'être un peu 
moins lacile à clarilier, car un 
dépôt plus important de levures 
se formera. 

Il suffit ensuite de se servir 
(ou de servir ses amis) au robinet, 
en inclinant le verre pour éviter 
une mousse trop importante. 
Admirez... dégustez... à votre 
santé 1 

Quand la pression deviendra 
insuffisante, vous pourrez 
remettre la cartouche et envoyer 
du gaz pendant une seconde 
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(seulement). 

CONCLUSION 

Ce petit livre se voudrait 
avant tout un guide pratique. Si 
vous venez d'en terminer la 
lecture, vous devez bien vous 
rendre compte qu'il doh surtout 
vous servir au fur et à mesure 
que vous élaborez votre bière. 
N'hésitez donc pas à le consulter 
à chaque opération, voire à 
rannoter si telle ou telle remarque 
personnelle vous semble utile à 
ajouter : C'est votre liVTe de 
travail 1 

Au cours des années à venir, 
la nature précise des matières 
premières disponibles sur le 
marché variera probablement un 
peu, les prix aussi. Mais respril 
du brassage en amateur reste le 
même, les principes de réussite 
exposés dans cette brochure 
également. 

Alors, âmusez-vous bien, el 
bonnes déguS1ations (sans excès 
bien sOr) 1 

L'ENCYCLOPEDIE D'UTOVIE FAITES VOTRE BIERE / 43 

FABRICANTS ET DISTRIBUTEURS DE MATÉRIEL 

TQm Press. Le Bessou del Prat · 
81290 Viviers les Montagnes. Tél. 05 63 71 44 99. Fax 05 63 
71 44 98 
@ : infos@tompress.com 
Site : www.tompress.com 

BMS Wljndepot NV, Brugsesteeweg 313-317, B-8520 Kuurne 
Tél. OO 32 (0)56 71 46 65. Fax OO 32 (0)56 71 84 64 
@: bms@village.uunet.be 
Site : www.bmswijndepot.com 

Farma Import, burg. Heymansplein 45, B-3581 Beverlo 
Beringen 
Tél. OO 32 11 40 14 07 



44 / FAITES VOTRE BIERE L'ENCYCLOPEDIE D'VTOVIE 

CONVERSION DES MESURES ANGLAISES 

VOLUME: 1 plnl (pl) 0,568 1. (lilnl) 
1 gallon (gal) • 4,5461. 

MASSE : 1 ounce (OZ) = 28,349 g. (gramme) 
1 pound (lb) • 453, 592 g. 

TEMPERATURE ; pour convertir une température T, 
donnée en degrés Fahrenheil (°F), 
en degré Celsius j°Cl, i laut 
retrancher 32, mu tip&ar ~r Set diviser par 9 : 
Température en °C = Œ.: 32) x 5 

9 

QUELQUES FORMULES PRATIOUES 

Soit : S la l8n8Ur en sucre en QI! (avant letmantation) 
A La 18n8Ur en alcool en% YOI. (après tennontalion) 
Di la densit6 initiale (av:wit lennentalion) 
Dt la densité finale (après fermentation) 

S •(Di · Dl) x 1000 X 2,5 A= {i-
Not&z: encore : 
Pour augmenter un volume V (an litres) de moOt, de N 'fo vol. d'alcool, il 

faut y ajouter, avant tennentation, une quaJ\lité de sucre s (en grammes) de : 

•=Vx20 x N 

Et pour dminuar de N % vol. d'alcool, un vol...,,e V (en itres) de mOOI 
de teneur po!entielle en alcool A (en% YOI.), i laut y aiOUler une ~hl d'eau 
• (en has) de: 

e = VxN 
Tlr 
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COMPOSm ON DE QUELQUES Bl~RES 

Dans les deux tableaux suivants, les quanlités indiquées sont prévues pour 
10 lilnis de bière ; il faut donc compléter avec de reau. Pour de plus grands 
volumes, il suffit bien &Or de multiplier chaque donnée. Les biè'9s y sont 
rangées de la plus claire à la plus foncée. 

(FB) • A faire de p<été<ance en lennentation basse. 
(a) = Houblon at0medque, à m&ltnl en fin de cuisson seulement 

IABLEAU 1 : 
PARTIR D'EXTRAITS DE MALT NON HOUBLONNÉS (1) 

TYPE DE 81/~RE EXTRAIT DE MALT HOUBLON SUCRE 

LAGER (FB) Blond Hallertau 
blonde légè'9 600g 15 à 25 g en 1 ou 2 lois 4009 

ALE Blond Fuggles 15 g & 
blonde légè'9 750g Golding (1)10 g on 2 fois sso g 

PILS (FB) Blond Saaz (ou Haflertau) 
blonde 10009 3Sou 40 g 250g 
bien houblonnée en 2 fois & à cni 

ALE Blond & médium Northarn 8.20 g 
ambrée forte 1100 g Golding (a) 10 g en 2 fois 250 g 

ALE Médium & foncé Northarn B. ou 
brune 
amère & maltée 

1300g Bnlwel$ G. 40 g 
en 1 fois 

150 g 

( 1) Les quanlités ci-dessous SUWosent ru1îisation d'exnh de malt liqlida 
(pour de rexran en poudre, multipliez par 0,75), 111 de houblon en c6nes (po..­
du houblon en bâtonnets, mul1iptiez aussi par O,TS). 
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TABLEAU 2: À PARTIR DE MALT EN GRAINS (2) 

TY/>ô DE BIERE MALT EN GRAINS HOUBLON 

LAGER (FB) Malt pour lag&r Haller1au (ou Saaz) 
blonde 15009 20ou25g 
1)'pe allemand en 2 fois 

PILSE.NER (FB) Malt pour lager Saaz (ou Haller1au) 
blonde 1750 9 35 ou 40 9 
type tchèque en 2 fois & à cru 

ALE Malt pâle 1250 g Fuggles ou Gol<ing 
blonde Orge non maltée 350 g 25ou 35g 
1)'pe anglais en 1 ou 2 fois 

ALE Malt pâle 12509 Fuggles ou Golding 
ambrée Malt ambré 150 g 309 

Orge non maltée 150 g en 2 fois 

ALE Malt pâle 1500 9 Fuggles ou Golding 
rousse Malt ambré 80 g 35ou 40g 

Malt cristal 40 9 · en 2 fois 

TRAPPISTE Malt pâle 2500 g Gol<ing 30g 
brune Malt cristal 70 g en 2 fois 
type belge Malt chocolat 10 g (+aromates 0,5 g) 

PORTER Malt pâle 1500 g N0<1hem B. ou 
brune Malt cristal 250 g Bnlwllfs G.25 g 

Malt chocolat 125 g en 1 fois . 

STOUT Malt pâle 1500 g Nor1hem B. ou 
noire Malt chocolat 200 g Brewers G.35 g 
type irlandais Orge non malté 250 g en 1 fois 

(2). Les quantités proposées ici supposent l'utilisation de houblon en cônes 
(pour le houblon en bâ!Dnnets, multipliez aussi par 0, 75). Selon la réussiteo <li 
brassage et le taux d'alcool désiré, ajoutez une quantité plus ou moins 
importante de sucre (et même, éventuellement, 100 à 200 g de caramel pour 
les trois dernières). . · . 
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Bière rousse 7 
Bière spOOale 9 
Bitter 8 
Blé 7,28 
Bock9 
Bouchon mécanique 18 
Brassage 29. 31 
Brasser 6 
Bras.serie 6 
Brassin 6. 31 
C<lpsule 18 
C<ltamol 46 
Cétéales 28 
Cêf'YOlse 8 
c le.rifiant 40 
Clarification 39 
Cooœssage 29 
Cô>es de houblon 6, 33 
C<>up de feu 6. 26, V 
Crème 21 

Oréc00s6, 31 , 32 
Dureté de l'eau 28 
Empà-29,30 
Enzymes S, 6, 30. 31 
Extrahs de melt 1 O. 24 
Extrai1 de houblon 33 
Fermèl'ltation basse 8, 38 
FennentaOOn haute 8 
Fennenta6on principale 16 
Fermenialion &econdaire 16 
Fennentalion spontanée 9 
Fermentation tumultueuse 15 
Filtration31 
Aocons28 
Garde 16 
Gaz carbonique 7 
Gélatine41 
Gueuze 9 
Gypse29 
Houblon 6, 33 
Houblonnage 32, 35 
Infusion 30 
Kit 10 
Kriek 7, 9. 41 
Lactose 38 
Lager 8. 45, 46 
l.ambiç9 
Levain 23 
Levures 6, 23 
Lie 21. 18, 1e 
Luputlne6 
Ma'is 7, 28 
Malt 5, 24, 26, V 
Malt vert 6, Zl 
MallDge 27 
Mal!Dse 5 
Masse volumique 36 
Mélabésul1ite 13 
Miel38 
Milk Sk!Ut 38 
Moulin à malt 29 

Mo0t6, 29 
Muselet 17, 18 
PH de teau28 
Pils S. 45 
PilsenEW 8, 46 
Poru!rB,46 
Protéinase'3o 
Protéi nos 27. 3 O 
Refermentation 16, 20 
Riz 7, 28 
s;phomage 18 
Sounrage 18 
Soutirer 18 
S10Ut 7. 46 
Trappiste B. 46 
Tuyau de soutirage 18, 19 
Vin d'or9e8 


