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@ RETROVVEZ LA NOTICE DE CE PRODUIT SUR }
LE SITE - HTTPS:/ /STREAMNATUREETDECOVVERTES.COM/NOTICE/ 61176930.PDF

@ FIND THE COMPLETE LEAFLET OF THIS PRODUCT
ON WEBSITE HTTPS://STREAMNATUREETDECOVVERTES.COM/NOTICE/ 6176930 PDF

@ (ONSULTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS DE ESTE PRODUCTO
EN SITIO WER: HTTPS//STREAM NATUREETDECOUVERTES (OM/NOTICE/ 61176930 PDF

@D VIND DE VOLLEDIGE INSTRUCTIES VOOR DIT PRODUCT
0P WEBSITE HTTPS.//STREAMNATUREETDECOUVERTES.COM/NOTICE/ 61176930 PDF

@ ENCONTRE 0 MANVAL COMPLETO DESTE PRODUTO
NO WEBSITE HTTPS://STREAMNATUREETDECOVVERTES.COM/NOTICE/ 6176930 PDF
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LE MATERIEL (FOURNI)

LE FERMENTEUR :

C’EST UNE GROSSE ROUTEILLE EN VERRE (IL EN EXISTE
AUSSI EN PLASTIQUE) QUI FERA OFFICE DE FERMENTEUR.
CEST-A-DIRE D'ENCEINTE STERILE DANS LAQUELLE SE
DEROULERA LA FERMENTATION DE VOTRE RIERE. ELLE EST
SPECIALEMENT CONGUE POUR ASSURER UNE ETANCHEITE A
L'AIR AVEC SON BOUCHON.

LE ROUCHON ET LE BARROTEUR :
L'ENSEMBLE BOUCHON + RARBROTEUR
PERMET AU (0 QUI SE FORME PENDANT
LA FERMENTATION DE S’ECHAPPER TOUT
EN EMPECHANT LES MICRO-ORGANISMES
CONTAMINANTS D'ENTRER DANS LA CUVE.
CEST EGALEMENT UN BON INDICATEUR DE
LA FAGON DONT VOTRE RIERE FERMENTE
: VOUS VERREZ EN EFFET REAUCOUP DE
P BULLES SECHAPPER DE VOTRE BARROTEUR

AU DERUT DE LA FERMENTATION. PUIS
U DE MOINS EN MOINS VERS LA FIN, JUSQU'A
SARRETER COMPLETEMENT.

LE DENSIMETRE :
AVEC SON ECHELLE GRADVEE. IL EST UTILISE POUR VERIFIER LE NIVEAU DE FERMENTATION.

LE THERMOMETRE : ~———

0U AU MOMENT D'AJOUTER LA LEVURE. PENSEZ A METTRE
UNE FICELLE DANS L'ANNEAU POUR NE PAS FAIRE TOMRER LE

THERMOMETRE DANS LA DAME-JEANNE.

LE SIPHON :

PERMET DE SOUTIRER LE LIQUIDE SITUE DANS LA PARTIE HAUTE DE LA
DAME-JEANNE ET DE LAISSER DANS LE FOND LES SéDlMENTS FORMES
PAR LES DECHETS DES LEVURES FORMES AU COURS DE LA FERMENTATION.
VOIR CHAPITRE <« (OMMENT SOUTIRER AVEC UN SIPHON 7>

LE SAC A INFUSER LE HOURLON :
SACHET EN TISSU REFERMABLE AVEC SA FICELLE QUI PERMET DE FAIRE INFUSER LE HOUBLON DANS
LE MOOT POUR AROMATISER LA RIERE ET LUI DONNER L'’AMERTUME VOULUE.

MATERIEL A FOURNIR

2 MARMITES DE 5 A & LITRES CHACUNE. GRANDE PASSOIRE=TAMIS DE CUISINE
VERRE MESUREUR AVEC BEC VERSEUR. (IDEALEMENT A GRILLE METALLIQUE FINE),
SPATULE ET LOUCHE DE CUISINE. ENTONNOIR,

TORCHON DE CUISINE (A TISSAGE FIN) BALANCE DE CUISINE PRECISE.

STERILISE, EAV.

GRAND SALADIER SUCRE.
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DES INGREDIENTS SIMPLES ET NATURELS

LA BIERE EST UNE BOISSON ALCOOLISEE RRASSEE PRINCIPALEMENT A PARTIR DE MALT. DE HOURLON
POUR ['AROME. DE LEVURE ET D'EAU.

LE MALT BIO :

LE MALT EST LE CONSTITUANT
PRINCIPAL DE LA RIERE. COMME LE RAISIN
L'EST POUR LE VIN

ON L'ORTIENT GENERALEMENT A PARTIR
D'ORGE DONT LES GRAINS SONT GERMES,
PUIS SECHES (ON DIT TOURRAILLES), PLUS
0U MOINS GRILLES. VOIRE TORREFIES.

LES GRAINS D'ORGE SONT FAIRLES EN
MATIERES GRASSES ET EN PROTEINES
MAIS TRES RICHES EN AMIDON, COMPOSE
DE CHAINES COMPLEXES DE MOLI::CULES
DE GLUCIDES SIMPLES.

DANS LA NATURE. CET AMIDON EST UNE

RESERVE D'ENERGIE QUI PERMET AU GRAIN D'ORGE DE POUSSER ET SE DEVELOPPER.

LE MALTAGE EST L'OPERATION QUI CONSISTE A REPRODUIRE ARTIFICIELLEMENT CE DEVELOPPEMENT
NATUREL D'UNE CEREALE. AFIN QUE CETTE DERNIERE PRODVISE CERTAINES ENZYMES ET DES
SUCRES.

L'ORGE PEUT ETRE REMPLACEE PAR BIEN D'AUTRES SOURCES DE GLUCIDES QUI PEUVENT
FERMENTER (ON DISTINGUE PRINCIPALEMENT LE BLE OU FROMENT. LE MAIS ET LE RIZ MAIS
TOUJOURS A MOINS DE 49). POUR GARDER L'APPELLATION RIERE) ET D'AUTRES INGREDIENTS
NATURELS PEUVENT ETRE AJOUTES POUR CREER DIFFERENTS STYLES ET SAVEURS.

(E KIT CONTIENT DEJA DU MALT. ET DONC VOUS N'AUREZ PAS A REALISER L'OPERATION DE
MALTAGE. ASSEZ COMPLEXE SANS EQUIPEMENT SPECIFIQUE. EN RESUME. LES GRANDES ETAPES DU
MALTAGE DE L'ORGE SONT : LE TREMPAGE. POUR HUMIDIFIER LES GRAINS, LA GERMINATION, LE
TOVRAILLAGE-0U SECHAGE. ET LE DEGERMAGE QUI PERMET DE DERARRASSER LE MALT DES GERMES.

LE HOURLON B0 :
CEST UNE PLANTE GRIMPANTE QUI PEUT ATTEINDRE UNE HAUTEUR DE 10 -
METRES ET DONT LES FLEURS (LES CONES) SONT RECOLTEES VERS LA FIN DE LETE. -
PUIS SECHEES ET CONDITIONNEES. LES CONES CONTIENNENT DES RESINES ET DES w\, g
HUILES ESSENTIELLES QUI DONNENT A LA RIERE S ON AMERTUME ET SA SAVEUR
PARTICULIERE.

ON PEUT UTILISER PLUSIEURS TYPES DE HOUBLONS DANS UN MEME BRASSIN. COMME LES EPICES EN
CUISINE, ET SOUS DIFFERENTES FORMES : EN CONES OU EN PELLETS.

AINSI ON PEUT CHOISIR L'’AMERTUME DE SA RIERE EN CHOISISSANT TEL OU TEL HOURLON, ET ON
PEUT MEME MESURER SON DEGRE D'’AMERTUME EN UTILISANT L'ECHELLE [BU (INTERNATIONAL
BITTERNESS UNIT-0U UNITE [NTERNATIONALE DE L'AMERTUME ).

ENFIN, LE HOUBLON EST UN TRES BON ANTISEPTIQUE. QUI PERMET A LA BIERE DE SE CONSERVER
PLUS LONGTEMPS. POUR GARDER TOUTE LA FRAICHEUR ET L'AMERTUME DU HOUBLON. IL EST
CONSEILLE DE CONSERVER VOS SACHETS AU REFRIGERATEUR JUSQU'A LEUR UTILISATION.

I’ EAV :

LA QUALITE DE L’EAVU EST ESSENTIELLE POUR LA FARRICATION DE LA RIERE. ELLE DOIT ETRE LA
PLUS PURE POSSIRLE. NE DOIT PAS CONTENIR TROP DE CALCAIRE. NI DE SELS MINERAUX. ET BIEN
SOR NE DOIT PAS ETRE TROP CHLOREE POUR NE PAS ALTERER LE GOUT DE LA RIERE. EVITEZ I’'EAV
DE PLUIE CAR ELLE EST SOUVENT POLLUVEE. §I VOUS UTILISEZ L'EAU DU RORINET ET SURTOUT SI
CELLE-CI EST TRES “DURE". UTILISEZ AU PREALARLE UN SYSTEME CLASSIQUE DE FILTRATION DE
L'EAV (DE TYPE BRITA®). VOUS POUVEZ UTILISER UNE EAU DE SOURCE FAIRLEMENT MINERALISEE.
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LA LEVURE :

ON DEVRAIT DIRE LES LEVURES. (E SONT DES MICRO-ORGANISMES APPARTENANT
A LA FAMILLE DES CHAMPIGNONS MICROSCOPIQUES. LEUR NOM LATIN EST
SACCHAROMYCES (EREVISIAE = LITTERALEMENT “LEVURE DU SUCRE DE LA RIERE“l
LES LEVURES SE DEVELOPPENT ET SE MULTIPLIENT EN CONSOMMANT LE SUCRE
CONTENU DANS LE mOUT. PRODUISANT AINSI DE L'ALCOOL ET DU DIOXYDE DE CARRONE : C'EST CE
QU'ON APPELLE LA FERMENTATION.

LES LEVURES PRODVISENT EGALEMENT UNE VASTE PALETTE DE COMPOSES AROMATIQUES ET

UNE GRANDE PARTIE DE LA SURTILITE DE L'AROME DE BIERE PROVIENT DES SOUCHES DE LEVURE
UTILISEES ET DES CONDITIONS DE FERMENTATION (NOTAMMENT LA TEMPERATURE).

POUR GARDER TOUTE L'EFFICACITE DES LEVURES. IL EST CONSEILLE DE CONSERVER VOTRE SACHET
AU REFRIGERATEUR JUSQU'A LEUR UTILISATION.

QUELLES ROUTEILLES CHOISIR 7

VOUS POUVEZ RE-UTILISER DES BOUTEILLES DE BIERE ACHETEES
DANS LE COMMERCE. ASSUREZ-VOUS D'AVOIR 5 BOUTEILLES DE 75 CL
0V 12 ROUTEILLES DE 33 CL VIDES POUR LA QUANTITE DE RIERE QUE
VOUS RRASSEZ. SOIT ENVIRON 4 LITRES.
ASSUREZ-VOUS EGALEMENT DE RIEN STERILISER LES BOUTEILLES
(VOIR PAGES 14/15). EN VERIFIANT QU'ELLES SONT PARFAITEMENT
PROPRES. ET CE IDéALEMENT AU DERNIER MOMENT. AVANT
D'EMBOUTEILLER. POUR EVITER UNE CONTAMINATION PAR DES

@ MICRO-ORGANISMES ENTRE LE MOMENT 00 VOUS LES STERILISEZ ET
LE MOMENT 0U VOUS LES REMPLIREZ.
IL EST EGALEMENT TRES IMPORTANT DE RIEN CHOISIR LE TYPE DE
BOUTEILLE QUE VOUS UTILISEREZ.
VOTRE BIERE SUBIRA UNE NOUVELLE FERMENTATION EN BOUTEILLE,
LES LEVURES PRESENTES DANS VOTRE m0UT PRODUIRONT DU (o,
(EN PLUS DE L'ALCOOL) ET LA PRESSION POURRA ALORS ETRE ASSEZ IMPORTANTE. NE PRENEZ PAS
DE PETITES ROUTEILLES EN PLASTIQUE, PREFEREZ LE VERRE. IDEALEMENT DE COULEUR SOMBRE,
CAR LA BIERE CRAINT LA LUMIERE.
CHOISISSEZ DES ROVUTEILLES EN VERRE EPAIS, POUR EVITER QUE VOS ROUTEILLES N'ECLATENT LORS
DE CETTE DERNIERE FERMENTATION.
LE PLUS SIMPLE ENFIN, EST DE PRENDRE DES ROUTEILLES MUNIES D'UN BOUCHON MECANIQUE.
VERIFIEZ SEVLEMENT QUE LE JOINT EN CAOUTCHOUC EST PROPRE ET EN BON ETAT. ET QUE LA
BAGUE METALLIQUE N'EST PAS ENDOMMAGEE.
§1 VOUS DISPOSEZ D'UNE CAPSULEVSE (ON PEUT EN TROUVER DANS LES MAGASINS SPECIALISES) ET
DE CAPSULES NEUVES, VOUS POURREZ RE-UTILISER DES BOUTEILLES A CAPSVLE.

>
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ETAPE PAR ETAPE

POUR LE DETAIL DES ETAPES. SE REPORTER AUX PAGES SUIVANTES DE CE LIVRET.

—d

@) STERILISER ET BIEN
RINCER TOUS LES v
USTENSILES. ©) verser LE mALT

@ (oncassEr LE mALT. DANS L'EAV CHAUDE
ET FAIRE CVIRE.

{11

-
4
v
FILTRER DANS UNE (5] ;C'OT)ET EC:"LZ’; F ::USZON ] o FILTRER DE NOUVEAU. FAIRE
: REFROIDIR RAPIDEMENT

PASSOIRE A GRILLE

METALLIQUE FINE. AVANT DE VERSER DANS LA

DAME -JEANNE.

L

g PRENDRE LA
DENSITE

|

LAISSER REPOSER 1 A
@ g semAINES SELON vOS
GOOTS.

(9 LAISSER FERMENTER
5 A 7 JOURS.

(7) AJOUTER LA LEVURE
ET MELANGER.

METTRE EN
O cariFier @ povteinies
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MODE D'EMPLOI

LA EIEKE EST UNE ROISSON AL(UUL!SEE ORTENVE PAR LA FERMENTATION DU SUCRE CONTENU DANS
LE MALT SOUS L'ACTION DE LA LEVURE. ET PARFUMEE AVEC DU HOURLON. SA FABRICATION, APPELEE
BRASSAGE. DEMANDE UNE CERTAINE RIGUEUR ET UN SUIVI ASSEZ PRECIS DES DIFFERENTES ETAPES.

CEST POURQUOI NOUS VOUS CONSEILLONS DE LIRE CE LIVRET JUSQU'’AU ROUT POUR RIEN CONNATTRE
LES PROCHAINES ETAPES A L'AVANCE, AVANT DE COMMENCER. NOUS VOUS CONSEILLONS EGALEMENT
D'UTILISER ET REMPLIR LA FICHE COMPTE RENDU DE BRASSAGE FOURNIE DANS VOTRE KIT. AU FUR
ET A MESURE DE L'AVANCEE DE VOTRE RRASSIN

VOUS ALLEZ DONC REALISER VOTRE PROPRE BIERE MAISON. NON PAS A PARTIR D'UNE MELASSE OU
D'UN EXTRAIT DE MALT EN POUDRE. MAIS RIEN DES GRAINS DE MALT ON APPELLE CE TYPE DE
PRODUCTION UN <« BRASSAGE TOUT GRAIN >.

AINSL VOUS ALLEZ POUVOIR VOUS ESSAYER A CETTE TECHNIQUE ANCESTRALE AVEC LA RECETTE
PROPOSEE DANS CE KIT. VOUS LAISSANT ENSUITE LE CHAMP LIBRE POUR VOS PROCHAINS BRASSINS
DE CREER VOS PROPRES RECETTES EN CHANGEANT LE MALT. LE('S) HOUBLON('S) VOIRE LA LEVURE
COMME 1L VOUS PLAIRA.

PREPARATION PRELIMINAIRE ET NETTOYAGE

LA VEILLE DU DERUT DU BRASSIN, PREVOYEZ DE METTRE 2 A 4 BOUTEILLES
D'EAU AU CONGELATEUR POUR ORTENIR DES PAINS DE GLACE QUI

SERONT RIEN UTILES LORS DU REFROIDISSEMENT DE VOTRE EIERE AVANT
FERMENTATION.

POUR COMMENCER. IL EST TRES IMPORTANT QUE TOUT LE MATERIEL QUE VOUS il
UTILISEZ SOIT RIEN PROPRE ET STERILISE. UNE DES CAUSES PRINCIPALES DE =
PEFAUT 0U D'ECHEC DANS LA FARRICATION DE SA BIERE A LA MAISON EST

L'INFECTION PAR DES MICRO-ORGANISMES A CAUSE D'UN NETTOYAGE OU

D'UNE STERILISATION INSUFFISANTE DES USTENSILES. VERIFIEZ QUE VOUS AVEZ

TOUT LE MATERIEL NECESSAIRE AU BRASSAGE. VOIR LE CHAPITRE <HYGIENE>>

POUR PLUS D'INFORMATIONS A CE SUJET.

s

(ONCASSAGE DU MALT

/ \/ \ PREVOIR
ATTENTION. CETTE ETAPE EST TRES [MPORTANTE Il '\&M J 14 HeuRe

IL NE SUFFIT PAS DE FAIRE ROVILLIR LES GRAINS DE MALT DANS DE L'EAV
ET FILTRER POUR COMMENCER LA FERMENTATION. LE GRAIN DE MALT EST
EN EFFET RECOUVERT D'UNE ENVELOPPE ASSEZ EPAISSE. IL FAUT DONC LE
CONCASSER POUR EN LIRERER SON PRECIEUX CONTENU : L’AMIDON.

L''DEAL EST D'UTILISER UN MOULIN A CEREALES. QUE L'ON PEUT TROUVER
ASSEZ FACILEMENT DANS LE COMMERCER OU COMMANDER SUR WIWW.
NATUREETDECOUVERTES.COM.

A DEFAUT. ON PEUT EVENTUELLEMENT LE CONCASSER A L'AIDE D'UN PILON
ET UN MORTIER, UN ROVLEAU A PATISSERIE OU ENCORE UN ROBOT MIXEUR.
MAIS LE RESULTAT NE SERA PAS AUSSI EFFICACE QU'AVEC UN MOULIN A
GRAINS.

ATTENTION, IL EST IMPORTANT DE NE PAS EN FAIRE DE LA FARINE CAR
CELA DONNERAIT PLUS DU GRUAU, UNE PATE COLLANTE ET EPAISSE QU'IL
SERA DIFFICILE DE FILTRER A LA FIN DE LA CUISSON.

1 [ UEEEm ® [N [ [ [T
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(A CONTRARIO, UNE MOUTURE TROP EPAISSE EMPECHE UNE BONNE EXTRACTION DES SUCRES.
GARDEZ EN TETE <« UN MUESLI FIN AVEC PETITS MORCEAUX > )
LA PHOTO CI-CONTRE DONNE UN APEng DU TYPE DE < MOUTURE > LA PLUS ADAPTEE.

(ONCASSEZ LE JOUR OU LA VEILLE DU BRRASSAGE. ET CONSERVEZ LE MALT ORTENU DANS UN
RECIPIENT COUVERT AVANT UTILISATION.

L'EMPATAGE

ATTENTION, CETTE ETAPE EST AUSSI TRES IMPORTANTE

/\/ PREVOIR

1 HEVRE

EN EFFET, ELLE PERMET NOTAMMENT AUX MOLECULES D'AMIDON PRESENTES f
DANS LE MALT D'ETRE DECOUPEES PAR LES ENZYWES POUR DONNER DES / /
SUCRES FERMENTESCIRLES DONT LES LEVURES VONT SE NOURRIR. ;

IL EXISTE D'AUTRES METHODES D'EMPATAGE, UTILISANT PLUSIEURS NIVEAUX
DE TEMPERATURES SUCCESSIFS. OU PALIERS. POUR DECOMPOSER PLUS
EFFICACEMENT L'AMIDON. MAIS CES MI:"THODES SONT PLUS COMPLEXES ET
REQUIERENT UNE PLUS GRANDE EXPERIENCE.

LA METHODE MONO-PALIER A L'’AVANTAGE D'ETRE PLUS SIMPLE POUR LES
BRASSEURS AMATEURS, TOUT EN DONNANT DE TRES RONS RESULTATS.

DANS VOTRE PREMIERE MARMITE. FAITES CHAUFFER 5L D'EAU A 70- 75°(C. PUIS VERSEZ TOUT LE
MALT CONCASSE EN MELANGEANT RIEN PENDANT PLUSIEURS MINUTES POUR CASSER LE GRUMEAUX.

LE MELANGE DES GRAINS DE MALT CONCASSES ET DE L'EAU DE CUISSON AINSI ORTENU S'APPELLE LA
MAISCHE.

* §I LA TEMPERATURE AU CEUR DU MELANGE EST AUTOUR DE £5°C (IDEALEMENT ENTRE 52
ET £9°C). ALORS ETEIGNEZ LE FEU. COUVREZ LA MARMITE ET ENTOUREZ-LA D'UNE SERVIETTE
EPONGE POUR L''SOLER ET EVITER LA PERTE DE TEMPERATURE.

S LA TEMPERATURE EST PLUS BRASSE QUE 62-53°(. RALLUMEZ A FEU DOUX PENDANT QUELQUES
MINUTES EN MELANGEANT RIEN.

« §1 A L'INVERSE LA TEMPERATURE EST SUPERIEURE A b9°C. VERSEZ UN PEU D'EAU FROIDE ET
MELANGEZ JUSQU'A ORTENIR LA BONNE TEMPERATURE.

MAINTENEZ CETTE TEMPERATURE AUTOUR DE 65°( PENDANT UNE HEURE EN MELANGEANT ET

EN VERIFIANT LA TEMPERATURE REGULIEREMENT.

LA TEMPERATURE D'EMPATAGE EST IMPORTANTE POUR DEFINIR LE PROFIL SOUHAITE POUR SA

RIERE (CE PROFIL DEPEND AUSSI D’AUTRES FACTEURS COMME LES LEVURES UTILISEES) :

« UNE RIERE DITE SECHE SERA TRES DESALTERANTE ET TRES <AQUEVSE>> CE QUI VEUT DIRE QU'IL
NE RESTE PLUS DE SUCRES DU TOUT. (E PROFIL RESULTE D'UN EMPATAGE A UNE TEMPERATURE
INFERIEURE OV EGALE A 65°C (FAVORISANT LA PRODUCTION DE SUCRES FERMENTESCIRLES).

o
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« A I'INVERSE, UNE RIERE PLUS RONDE VEUT DIRE QU'IL Y A

BEAUCOUP DE SUCRES RESIDVELS (NON-FERMENTESCIRLES, %0

CEST A DIRE QUE LA MAJORITE DES LEVURES NE PEUVENT s

PAS MANGER). (E PROFIL RESULTE D'UN EMPATAGE A

UNE TEMPERATURE SUPERIEURE A 65°C (MAIS TOUJOURS " .
INFERIEURE A £8°C - FAVORISANT LA PRODUCTION DE SUCRES  t5 SOMNEA 570
NON-FERMENTESCIRLES ). w0

DANS CETTE METHODE, NOUS CONSEILLONS DE RRASSER AUTOUR
DE £5°(C. QUI DONNERA LE JUSTE EQUILIRRE ENTRE UNE RIERE 5%
RONDE ET UNE RIERE SECHE co

45

ATTENTION DE NE PAS DESCENDRE EN DESSOUS DE 62-63°(. NI
DEPASSER b7 A 68°( CAR CELA LIMITERAIT LA PRODUCTION DE 40
SUCRES FERMENTESCIRLES 0 10 15 20 30 40 50 55 40

PREMIER FILTRAGE

(ETTE ETAPE A POUR BUT DE SEPARER LES GRAINS DE MALT CUITS,
APPELES DRECHES. DU JUS DE CUISSON APPELE mOUT POUR PREPARER
L'AROMATISATION DE LA RIERE.

PLACEZ VOTRE PASSOIRE AU DESSUS DE VOTRE DEUXIEME MARMITE.
VERSEZ LA MAISCHE A LA LOUCHE EN PRESSANT RIEN POUR FAIRE PASSER
TOUT LE JUS ET DERARRASSER AU FUR ET A MESURE LES DRECHES
PRESSEES DANS UN GRAND SALADIER PROPRE. REPRODVIRE L'OPERATION
JUSQU'A CE QUE TOUTE LA MAISCHE SOIT FILTREE. ATTENTION, IL FAUT
QUE LA GRILLE DE VOTRE PASSOIRE SOIT RIEN FINE. UN MALT CONCASSE
TROP FIN RISQUE DE ROUCHER LE FILTRE TANDIS QU'UN MALT TROP
GROUSSIER NE PERMETTRA PAS UNE RONNE EXTRACTION DES SUCRES.

RINCAGE DES DRECHES

DANS LA PREMIERE MARMITE. FAITES CHAUFFER 2 LITRES D'EAU A 75°(.
ET VERSEZ-Y LES DRECHES MISES DE COTE DANS LE SALADIER. LAISSEZ

INFUSER QUELQUES MINUTES, ET REPRENEZ L'OPERATION DE FILTRAGE COMME 1/2 HEURE
PRECEDEMMENT. |L EST IMPORTANT DE RIEN PRESSER LES DRECHES POUR
RECUPERER UN MAXIMUM DE MOOT. SOIT AU TOTAL ENVIRON & LITRES.
7
EBUVLLITION ET HOUBLONNAGE

) PREVOIR
(ETTE 0PERATION A POUR BUT D'AROMATISER LE MOOT EN FAISANT INFUSER 1 HEVRE

SUCCESSIVEMENT LES DIFFERENTS HOUBLONS. ON UTILISERA EN GENERAL UN
HOURLON AMERISANT QUI INFUSERA PENDANT TOUTE L'ERULLITION ET UN
HOUBLON AROMATIQUE QUI N'INFUSERA QU'A LA FIN. PEU DE TEMPS. POUR NE
PAS QUE LES AROMES SOIENT DETRUITS PAR LA TEMPERATURE

POUR CE FAIRE. FAITES CHAUFFER LE MOUT EN LE MAINTENANT AUTOUR

DE 95 -100°C PENDANT UNE HEURE ENFERMEZ LE HOURLON 1 (AMERISANT)
DANS LE PETIT SACHET A INFUSER EN TISSU EN FERMANT RIEN AVEC LA
CORDELETTE. ET LAISSEZ INFUSER CE SACHET 45 MINUTES DANS LE mOUT EN
ERULLITION.

RE-OUVREZ ENSUITE CE PETIT SACHET, AJOUTEZ=Y LA TOTALITE DU HOURLON
2 (AROMATIQUE ). REFERMEZ BIEN DE NOUVEAU. ET LAISSEZ INFUSER ENCORE
15 MINUTES DANS LE M0UT TOUJOURS EN ERULLITION.

$1 VOUS SOUHAITEZ AROMATISER VOTRE RIERE AVEC DES FLEURS (COMME
L’HIRISCUS OV LE SUREAU). 0V DES FRUITS ( PUREE DE FRAMBOISES. DE

1 [ UEEEm ® [N [ [ [T
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CERISES..) CEST A CETTE ETAPE QU'IL FAUT LES AJOUTER (CEST A DIRE
APRES 45 MINUTES D'ERUVLLITION)

VERSEZ ALORS DIRECTEMENT L'INGREDIENT ARUMATIQUE DANS LA MARMITE,
RIEN MELANGER. ET CONTINVER L'ETAPE D’ERVULLITION.

§1 VOUS PRASSEZ UNE RIERE DE NOEL CEST EGALEMENT A CETTE ETAPE QU'IL
FAUT AJOUTER LES EPICES. DIRECTEMENT DANS LE SACHET EN TISSU EN MEME
TEMPS QUE LE DEUXIEME HOUBLON. A LA FIN DE CETTE ETAPE. MESUREZ LA %
QUANTITE TOTALE DE M00T. VOUS DEVRIEZ ORTENIR AUTOUR DE 4 LITRES.

§'IL VOUS RESTE BEAUCOUP PLUS. LAISSER ROVILLONNER ENCORE QUELQUES sy
MINUTES (APRES AVOIR ENLEVE LE SACHET DE HOURLONS). §'IL VOUS RESTE W
MOINS DE 4 LITRES. VOUS POUVEZ TOUJOURS AJOUTER DE L'EAU FROIDE ET

LAISSER BOVILLIR QUELQUES MINUTES. UAPPARITION DE MOUSSE ET DE FLOCONS
BLANCHATRES EST NORMALE

DEUXIEME FILTRAGE

LE mOOT ORTENU PEUT ENCORE CONTENIR DES RESIDUS DE CONCASSAGE DU
MALT QUI ONT PU PASSER LORS DU PREMIER FILTRAGE. |L CONVIENDRA DONC
DE FAIRE UN NOUVEAU FILTRAGE AU TRAVERS DE VOTRE PASSOIRE.

1 VOUS TROUVEZ QUE LE MOUT A ENCORE UNE TEXTURE PATEUSE. FAITES UN
DEUXIEME PASSAGE AU TRAVERS D'UN TISSU PLUS FIN. COMME UN TORCHON
DE CUISINE (PREALABRLEMENT EROVILLANTE). (ELA PEUT PRENDRE UN PEV
PLUS DE TEMPS QU'AVEC LA PASSOIRE SEVLE CAR LE TRESSAGE SERRE DV TISSU
RETIENDRA LES MMPURETES ET LE FILTRAGE SE FERA PRESQUE GOUTTE A
GOUTTE. MAIS CEST LA CONDITION POUR ORTENIR UNE BIERE LA PLUS CLAIRE
POSSIBLE.

. PREVOIR

-

REFROIDISSEMENT DU mOoUT

LES LEVURES SONT DES ORGANISMES VIVANTS TRES SENSIRLES A LA CHALEUR '

.

ET DONC LA FERMENTATION DU MOOT DOIT SE FAIRE A UNE TEMPERATURE

ENTRE 18 ET 24°C IL EST DONC INDISPENSABLE DE LE FAIRE REFROIDIR + \/

AVANT D'Y AJOUTER CES LEVURES. ET CE. LE PLUS RAPIDEMENT POSSIBLE POUR

REDVIRE LES RISQUES D'INFECTION. REMPLISSEZ ALORS VOTRE EVIER DE CVISINE

AVEC DE L'EAV TRES FROIDE EN Y AJOUTANT LES BOUTEILLES DE GLACE

PREPAREES A I'AVANCE. PLONGEZ-Y LA MARMITE SANS Y FAIRE ENTRER

D'EAV FROIDE. MELANGEZ REGULIEREMENT ET CONTROLEZ LA TEMPERATURE

AVEC LE THERMOMETRE.

JUSTE AVANT DE TRANSVASER DANS LA DAME-JEANNE, FAITES TOURNER

VIGOUREVSEMENT LE PRECIEUX LIQUIDE DANS LA CASSEROLE AVEC LA SPATVLE. 3 -

PENDANT QUELQUES SECONDES. EN FORMANT UNE SORTE DE TOURBILLON ki

(ON APPELLE CELA UN WHIRLPOOL). LAISSEZ ENSUITE REPOSER QUELQUES § ot

MINUTES. CELA PERMETTRA DE CONCENTRER DANS LE FOND. AU MILIEU DE LA

CASSEROLE, TOUTES LES PARTICULES EN SUSPENS AINSI QUE LES PROTEINES QUI

PEUVENT AVOIR PRECIPITE PENDANT LA CUISSON.

SIPHONNEZ ENSUITE LE CONTENU DE LA CASSEROLE (SANS PRELEVER LE FOND

AU CENTRE. RESIDU DU WHIRLPOOL) DIRECTEMENT DANS LA DAME-JEANNE.

VOIR LE CHAPITRE <« (OMMENT SOUTIRER AVEC UN SIPHON 7 > (E SERA PLUS j”’
.

N\ Prévoir
/7 1 HEVRE
> 4

EFFICACE QUE DE VIDER DIRECTEMENT DE LA CASSEROLE A LA DAME-JEANNE
VIA UN ENTONNOIR |

POUR OPTIMISER LA REDUCTION DE LA TEMPERATURE. ON PEUT LAISSER
TREMPER LE TUYAU DU SIPHON DANS L'EAU GLACEE DE L'EVIER PENDANT LE
SIPHONNAGE. MAIS ATTENTION DE NE PAS DESCENDRE EN DESSOUS DE 20°C.
JUSTE AVANT DE METTRE VOTRE MOUT DANS L’ENCEINTE DE FERMENTATION.
SOUTIREZ UN PEU DE LIQUIDE DANS UNE ROUTEILLE (OU UNE EPROUVETTE)
ASSEZ HAUTE POUR QUE LE DENSINETRE FLOTTE SANS TOUCHER LE FOND NI
LES BORDS.

@ 25/01/2021
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POUR EVITER DE GASPILLER VOTRE PRECIEUX MOUT A (HAQUE MESURE.
VEILLEZ A RIEN STERILISER LE RECIPIENT DE MESURE ET LE DENSIMETRE.
VOUS POURREZ AINSI REMETTRE LE mOUT DANS LA DAME-JEANNE APRES
MESURE.

MESUREZ ALORS LA GRADVATION VISIRLE A LA SURFACE DV LIQUIDE. AV
DESSUS DU <« MENISQUE >> COMME INDIQUE SUR LE DESSIN. N'HESITEZ PAS A
CONSULTER LE PETIT GUIDE D'UTILISATION DE VOTRE DENSIMETRE FOURNI.
INSCRIVEZ ENSVUITE CETTE DENS!Té SUR VOTRE FICHE COMPTE RENDU DE
PRASSAGE. (ELA VOUS PERMETTRA AUSSI D'ESTIMER VOTRE '/ D'ALCOOL EN FIN

DE BRASSAGE.
ENSEMENCEMENT

=
ATTENTION. IL EST TRES IMPORTANT DE RESPECTER UNE TEMPERATURE ﬂ PREVOIR
ENTRE 18 ET 24°C QUAND VOUS AJOUTEZ LES LEVURES. §I LA TEMPERATURE % 1 1/4 D'HEURE
EST TROP HAUTE. LES LEVURES MEURENT. SI ELLE EST TROP BASSE. LA x\ﬁj/’
FERMENTATION NE SE FERA PAS OU MOINS RIEN. w
OUVREZ LE SACHET DE LEVURE. ET AU MOYEN DE L'ENTONNOIR RIEN SEC. {
VERSEZ DANS LA DAME-JEANNE. LAISSEZ LES LEVURES SE REACTIVER PENDANT @

QUELQUES MINUTES AVANT DE MELANGER EN REMUANT LEGEREMENT LA
DAME-JEANNE ET LA FERMER HERMETIQUEMENT.

FERMENTATION ( PRIMAIRE )

APRES AVOIR INSERE LE BARBOTEUR (DANS LE RPOUCHON OV LE JOINT DU
FERMENTEUR). VERSEZ-Y UNE PETITE QUANTITE D'EAU POUR ASSURER
LETANCHEITE A L'AIR EXTERIEUR.

LAISSEZ FERMENTER PENDANT & A 7 JOURS DANS UNE PIECE A
TEMPERATURE AMRIANTE (IDEALEMENT ENTRE 18 ET 24°C).

PENDANT CETTE PHASE. LES LEVURES VONT MANGER LES SUCRES
FERMENTESCIRLES PRESENTS DANS LE MOUT ET LES TRANSFORMER EN (02
ET EN ALCOOL (C'EST LA FEKMENTATIUN PRIMAIRE.

PENDANT LES PREMIERES 49 A 72 HEURES. ACTIVITE DANS LE RARROTEUR
SERA TRES IMPORTANTE, POUR SE CALMER ENSUITE PROGRESSIVEMENT ET {l.
PARATTRE COMPLETEMENT A L'ARRET. QUAND LE NIVEAU D'EAV DANS LE BARBOTEUR EST A
L'EQUILIBRE. LA FERMENTATION PRIMAIRE ARRIVE A SON TERME.

MAIS ATTENTION. PAS D'ACTIVITE DANS LE BARROTEUR NE VEUT PAS FORCEMENT DIRE QUE LA
FERMENTATION EST TERMINEE.

LA QUALITE ET LA DUREE DE LA FERMENTATION DEPENDENT BEAUCOUP DE LA TEMPERATURE
AMBIANTE. PLUS LA TEMPERATURE EST BASSE. PLUS LA FERMENTATION DURE LONGTEMPS
(ATTENTION. LE SOL EN CARRELAGE EST PLUS FROID QUE LA TEMPERATURE DE LA PIECE - EN
PERIODE FROIDE. SURELEVEZ LA DAME-JEANNE ).

A LA FIN DE CETTE ETAPE DE FERMENTATION PRIMAIRE. LA DENSITE FINALE DEVRAIT ETRE
ATTEINTE ET IL NE DEVRAIT PLUS Y AVOIR AUCUN SUCRE FERMENTESCIRLE DANS LE MOOT.
PRELEVEZ ALORS UN PEV DE MOUT A 20°C ENVIRON. ET VERSEZ LE DANS UN RECIPIENT HAUT ET
FIN (IDEALEMENT UNE EPROUVETTE). ET RAPPELEZ vOUS : POUR EVITER DE GASPILLER VOTRE
PRECIEUX MOUT A (HAQUE MESURE. VEILLEZ A RIEN STERILISER L'EPROUVETTE ET LE DENSIMETRE.
VOUS POURREZ AINSI REMETTRE LE M00T DANS LE FERMENTEUR APRES MESURE.

IMMERGEZ LE DENSIMETRE DANS LE MOUT AFIN DE MESURER LA DENSITE FINALE APRES
FERMENTATION (N'OURLIEZ PAS DE LA NOTER DANS LE COMPTE RENDU DE BRASSAGE POUR
CALCULER LE TAUX D'ALCOOL).

(1)
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S LA DENSITE FINALE EST TRES INPORTANTE (BIEN SUPERIEURE A
1.010. VOIRE A 1 020). CEST QUE LA FERMENTATION S'EST ARRETEE.
SOUVENT PARCE QUE LA TEMPERATURE ETAIT TROP BASSE PENDANT LA
FERMENTATION (<18°C).
DANS CE CAS. REMETTEZ LE CONTENU DE ['EPROVVETTE DANS LE
FERMENTEUR. ET DISPOSEZ CE DERNIER A COTE D'UN RADIATEUR OV
AU SOLEIL. POUR QUE LE MOUT SOIT ENTRE 20 ET 24°C. VOUS POUVEZ
AJOUTER UNE CUILLERE A SOUPE DE SUCRE POUR <RELANCER LA
MACHINE>>..
* §I 'ACTIVITE DANS LE BARROTEUR REPREND. LAISSEZ 2 0U 3 JOURS DE PLUS. JUSQU'A EQUILIBRE
DES NIVEAUX D'EAUV.
* §I ELLE NE REPREND PAS. CEST QUE LA FERMENTATION EST BIEN TERMINEE ET LA DENSITE DE
DESCENDRA PLUS.
DANS CE CAS. LA DENSITE ELEVEE EST SOUVENT LE RESULTAT DE LA PHASE D'EMPATAGE. EN
EFFET. COMME EXPLIQUE DANS LE CHAPITRE SUR L'EMPATAGE. SI LA TEMPERATURE PENDANT CET
EMPATAGE EST RESTEE LONGTEMPS PLUS ELEVEE QUE 65°C (AU CEUR DU MOUT). CELA FAVORISE
LA PRODUCTION DE SUCRES NON-FERMENTESCIRLES (QUE LES LEVURES NE POURRONT JAMAIS
MANGER). AINSI, LE MOOT TERMINE SA FERMENTATION AVEC UNE DENSITE QUI SERA ASSEZ ELEVEE,
ET LA RIERE SERA PLUTOT RONDE.
SI LA TEMPERATURE D'EMPATAGE AVAIT ETE INFERIEURE OV EGALE A £5°C (TOUJOURS AU CEUR
DU M0UT). CELA FAVORISE LA PRODUCTION DE SUCRES FERMENTESCIBLES.
AINSI LA DENSITE FINALE SERA PLUS PROCHE DE 1 010. VOIRE EN DESSOUS.
ET LA RIERE SERA DITE PLUTOT SECHE.

POUR BRASSER UNE IPA

S1 VOUS BRASSEZ UNE [PA (LA FAMEUSE <INDIA PALE ALE>) CEST j-8
A CETTE ETAPE QU'IL FAUT AJOUTER LE SACHET DE HOUBLON SPECIAL vl
IPA. ON APPELLE CETTE METHODE D'AROMATISATION DE LA RIERE LE
«<HOURLONNAGE A CRU> 0U <«<DRY-HOPPING>>. VERSEZ DIRECTEMENT LE
CONTENU DU SACHET DANS LE FERMENTEUR MELANGEZ RIEN ET LAISSEZ
INFUSER PENDANT ENCORE 3 A & JOURS. ATTENTION. IL EST IMPORTANT
QUE LA FERMENTATION PRINAIRE SOIT TERMINEE, OV pPU MOINS, QUIL
N'Y AIT PLUS D'ACTIVITE DANS LE BARBOTEUR. SINON LES COMPOSES
AROMATIQUES = TRES VOLATILES = S’EN IRONT AVEC LE (02.

CLARIFICATION

A LA FIN DE CETTE PHASE DE FERMENTATION PRIMAIRE. UACTIVITE DANS  + v
LE RARROUTEUR EST TERMINEE. ET LE NIVEAU D'EAV EST A L'EQUILIRRE. ‘

EN PRINCIPE. VOUS POURRIEZ A PRESENT EMBOUTEILLER MAIS IL EST CONSEILLE DE CONSERVER
LA BIERE PENDANT ENCORE 3 A 5 JOURS DANS UN ENDROIT PLUS FRAIS - IDEALEMENT AU
REFRIGERATEUR ENTRE 0 ET 4°C. §1 VOUS N'’AVEZ PAS ASSEZ DE PLACE DANS VOTRE FRIGO,
CHOISISSEZ UNE PIECE PLUS FRAICHE. UNE CAVE. UN CELLIER.

(ETTE ETAPE EST APPELEE «COLD CRASH> = POUR < CASSURE A FROID>> EN ANGLAIS = CAR
ELLE FACILITE LA PRECIPITATION (CASSURE) DES PROTEINES ET AUTRES PETITS RESIDUS DE
FERMENTATION TELS QUE LES LEVURES. HOURLONS. ETC. LE PRECIPITE SE DEPOSE AINSI DANS LE
FOND DU FERMENTEUR. CLARIFIANT AINSI LE MOOT POUR LE RENDRE PLUS LIMPIDE.

MISE EN BOUTEILLES

QUAND LA DENSITE FINALE EST ATTEINTE ET QUE LA FERMENTATION EST
VRAIMENT TERMINEE. VOUS POUVEZ METTRE VOTRE RIERE EN BOUTEILLE.

SOUTIREZ ALORS VOTRE MOUT DANS UN RECIPIENT STERILISE PROPRE. TEL (L \/
UN SEAU EN PLASTIQUE. UNE GRANDE CASSEROLE OU MARMITE. EN PRENANT \&M

@
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SOIN DE NE PAS SOUTIRER LE SEDIMENT BLANCHATRE (RESIDUS DE LEVURE
ET DE HOURLONS) QUI S’EST DEPOSE DANS LE FOND DU RECIPIENT DE
FERMENTATION. §1 VOUS UTILISEZ UN SIPHON. REPORTEZ-VOUS AU CHAPITRE
< (OMMENT SOUTIRER AVEC UN SIPHON 7 >

VOUS CONSTATEREZ ALORS QUE VOTRE MOUT EST DEJA PRESQUE DE LA
BIERE : IL EN A LE GOOUT. IL CONTIENT DE L'ALCOOL SA COULEUR EST
PRESQUE DEFINITIVE, MAIS IL NE CONTIENT PAS DU TOUT DE GAZ. ('EST

A CAUSE DU BARROTEUR QUI A ETE UTILISE PENDANT LA FERMENTATION,
BARROTEUR QUI PERMET D'ELIMINER LE (02 - POUR QUE LE FERMENTEUR
N'EXPLOSE PAS = TOUT EN EMPECHANT L'AIR AMBIANT DE RENTRER ET
CONTAMINER LE mMOUT.

IL VOUS FAUDRA DONC MAINTENANT AJOUTER DU SUCRE AVANT LA MISE EN BOUTEILLES POUR
RECREER SUFFISAMMENT DE (02 POUR QUE VOTRE BIERE SOIT PETILLANTE.

ATTENTION AU RISQUE D'EXPLOSION DES ROUTEILLES :

IL VOUS FAUDRA AJOUTER ENTRE 7 ET 9G DE SUCRE PAR LITRE DE mMOUT. EN DESSOUS. LA RIERE
SERA TRES PEU BULLEUSE. MAIS AU DESSUS. ELLE RISQUE DE SORTIR EN GEYSER A L'OUVERTURE DE
VOS CAPSULES. VOIRE DE FAIRE EXPLOSER LES BOUTEILLES. STERILISEZ RIEN TOUS LES USTENSILES
ET LES BOUTEILLES. POUR EVITER UNE CONTAMINATION. ET ENFIN. LE CHOIX DES ROUTEILLES EST
EGALEMENT TRES MPORTANT (VOIR CHAPITRE - <« QUELLES ROUTEILLES CHOISIR 7 )>>.

MESUREZ LA QUANTITE DE MOOT OBRTENU APRES SOUTIRAGE (EN LITRE).

A L'AIDE D'UNE BALANCE ASSEZ PRECISE (IDEALEMENT AU GRAMME PRES). PESEZ LA QUANTITE
DE SUCRE A AJOUTER EN RESPECTANT LA PROPORTION DE 7 A 9G DE SUCRE PAR LITRE DE mo0T
(AINSI. PAR EXEMPLE. §1 VOUS ORTENEZ 4 L DE MOOT. IL VOUS FAUDRA PESER 4 X ¢ = 32 G DE
SUCRE).

PRELEVEZ ALORS UN PEU DE CE M0UT (15°CL ENVIRON) ET FAITES LE BOVILLIR AVEC LE SUCRE QUE
VOUS AUREZ PESE. JUSQU'A DISSOLUTION COMPLETE DU SUCRE.

MELANGEZ DANS LE MOUT AVEC UNE SPATULE RIEN STERILISEE AFIN DE BIEN REPARTIR LE SIROP
DANS LE MOUT. VERSEZ A PRESENT LE m0UT DANS LES ROUTEILLES JUSQU'A ENVIRON 2 A 3 CM DU
GOULOT.

LAISSEZ REPOSER

FERMEZ LES ROUTEILLES. COLLEZ VO0S ETIQUETTES PERSONNALISEES ET
LAISSEZ REPOSER DANS UN ENDROIT CHAUD (20-25°(C) PENDANT AU
MOINS & A 7 JOURS. EN THEORIE. VOTRE RIERE EST ENSUITE PRETE A
ETRE DEGUSTEE. MAIS NOUS VOUS CONSEILLONS DE LA LAISSER CLARIFIER ET
MORIR PENDANT 5 A § SEMAINES DANS UN ENDROIT PLUS FRAIS (ENVIRON
10-15°C) ET SOMBRE. VOTRE PATIENCE SERA RECOMPENSEE CAR VOTRE
BIERE N’EN SERA QUE PLUS GOUTEUSE DERNIER CONSEIL N'ALLONGEZ PAS
LES ROUTEILLES, CONSERVEZ-LES PLUTOT DEROUT.

DEGUSTEZ

LA FERMENTATION EN BOUTEILLE (QUI REND LA BRIERE NATURELLEMENT
GAZEVSE) SE TRADUIT PAR UN DEPOT DE SEDIMENTS FINS ISSUS DE LA
LEVURE RESTANT DANS LA BOUTEILLE. (E SEDIMENT EST ENTIEREMENT
NATUREL ET DONNE A LA RIERE SON ASPECT TROURLE CARACTERISTIQUE
DES BIERES ARTISANALES NON FILTREES. §1 vOUS PREFEREZ QUE VOTRE BIERE
SOIT LE MOINS TROUBLE POSSIRLE. STOCKEZ V0S ROUTEILLES DEROUT AU
REFRIGERATEUR AVANT DE CONSOMMER ET SERVEZ A UNE TEMPERATURE DE
6=-9°C.

VERSEZ ALORS VOTRE BIERE DELICATEMENT DANS LE VERRE SANS PERTURBER
LE SEDIMENT AU FOND DE LA ROVUTEILLE.

(LU'ARUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. CONSOMMEZ AVEC
MODERATION ).

®

‘ LIVRETBIERE TOUT GRAIN 2021 FR.indd 13 @ 25/01/2021 14:22 ‘



1 [ UEEEm ® [N [ [ [T

@

‘ LIVRETBIERE TOUT GRAIN 2021 FR.indd 14 @ 25/01/2021 14:22 ‘

(OMMENT SOUTIRER AVEC UN SIPHON 7

PENDANT PLUSIEURS ETAPES DE FERMENTATION ET CELLE DE MISE EN ROUTEILLE, IL VOUS FAUT
SOUTIRER LA RIERE. CEST-A-DIRE PRELEVER TOUT OU PARTIE DU LIQUIDE POUR LE TRANSVASER
D'UN CONTENANT A UN AUTRE. VERIFIER LA DENSITE OU METTRE EN ROUTEILLE

LE FONCTIONNEMENT DU SIPHON EST TOUT SIMPLEMENT BASE SUR
L'UTILISATION D'UN TUYAU SERVANT A TRANSVASER UN LIQUIDE SUIVANT

LE PRINCIPE DES VASES COMMUNICANTS.

AVANT TOUTE UTILISATION, STERILISEZ LE TUYAU=SIPHON AVEC DE L'EAV
TIEDE ET UN DETERGENT. DEROVLEZ ENSUITE CE TUYAU SIPHON EN i
LU'ETENDANT LEGEREMENT AFIN QU'IL NE S'ENROVLE PLUS SUR LUI-MEME. |
PUIS POSITIONNEZ VOTRE CONTENANT DE DEPART (PAR EXEMPLE LA a0
DAME-JEANNE ) EN HAUTEUR, RIEN AU DESSUS DU CONTENANT DANS ﬁ
LEQUEL VOUS ALLEZ SOUTIRER VOTRE RIERE. PAR EXEMPLE EN LA POSANT |
SUR UNE PETITE TABLE. A
INMERGEZ ENSUITE UNE EXTREMITE DU SIPHON DANS LE CONTENANT -

DE DEPART. LEGEREMENT SOUS LA SURFACE DU LIQUIDE, PUIS ASPIREZ (AVEC LA BOUCHE) DEPVIS
L'AUTRE EXTREMITE DU TUYAU JUSQU'A CE QUE LE LIQUIDE ARRIVE A CETTE EXTREMITE. CEST
L'AMORCAGE.

LAISSEZ ENFIN LE LIQUIDE S'ECOULER AUTOMATIQUEMENT DANS VOTRE DEUXIEME CONTENANT |
PRENEZ GARDE DE NE PAS REMUER OU ASPIRER LE DEPOT PENDANT CETTE ETAPE DE SIPHONAGE.
POUR NE PAS MELANGER LA RIERE ET CE DEPOT. VEILLEZ EGALEMENT A CE QUE L'EXTREMITE
RESTE RIEN SOUS LA SURFACE DU LIQUIDE POUR NE PAS DEVOIR RECOMMENCER L'AMORCAGE ET
ASPIRER DE NOUVEAU AVEC LA ROVCHE. ET VOILA. CEST MAGIQUE !

U'HYGIENE

(OMME MENTIONNE PLUS HAUT. UNE DES PRINCIPALES CAUSES DE DEFAUT - VOIRE D'ECHEC - DANS
LA FABRICATION DE RIERE A LA MAISON EST L'INFECTION PAR DES MICRO-ORGANISMES A CAUSE
D'UN NETTOYAGE OU D'UNE STERILISATION INSUFFISANTS DES USTENSILES.

IL EST DONC TRES IMPORTANT DE BIEN STERILISER TOUT VOTRE MATERIEL MAIS AUSSI LA

DAME-JEANNE. AINSI QUE LES ROUTEILLES DANS LESQUELLES VOUS

= METTREZ VOTRE BIERE.
oo, SI VOTRE LAVE-VAISSELLE A UN PROGRAMME HAUTE TEMPERATURE. CELA
] PEUT SUFFIRE. MAIS L'IDEAL EST DE VERSER DE L'EAU ROVILLANTE DANS
W VOTRE EVIER ET D'Y PLACER TOUS VOS USTENSILES ET VOS BOUTEILLES
% PENDANT UNE DIZAINE DE MINUTES. UNE FOIS STERILISES. EGOUTTEZ

‘§ BIEN CHACUN DE V0S USTENSILES ET ROUTEILLES.

¢ EVIDEMMENT. IL EST EGALEMENT IMPORTANT DE RIEN SE LAVER LES

MAINS AVANT DE COMMENCER LA FABRICATION DE VOTRE RIERE MAISON | VOUS POUVEZ UTILISER
DES GANTS EN PLASTIQUE SI VOUS ETES SENSIRLE AUX DETERGENTS.

EVITEZ LA BONNE VIEILLE SPATULE EN ROIS, OV LE CONTENANT EN TERRE QUI NE PASSE PAS AV
LAVE-VAISSELLE ET PREFEREZ DES USTENSILES EN VERRE, EN PLASTIQUE OU EN ACIER INOXYDABLE,
QUI PEUVENT ETRE STERILISES AVANT UTILISATION.

ATTENTION (ONSEILS SPECIFIQUES POUR LE NETTOYAGE DE LA DAME-JEANNE :

- NE PAS TREMPER LA DAME-JEANNE DIRECTEMENT DANS L'EAU BOVILLANTE, CELA POURRAIT
OCCASIONNER UN CHOC THERMIQUE ET RISQUERAIT DE LA FAIRE ECLATER. POUR EVITER CELA.
PASSEZ-LA QUELQUES MINUTES SOUS LE RORINET D'EAU CHAUDE PUIS PLONGEZ-LA TOUT
DOUCEMENT DANS L'EAU BOVILLANTE EN VEILLANT RIEN A CE QUE TOUTES LES PARTIES DE LA
DAME-JEANNE SOIENT SUFFISAMMENT IMMERGEES. UTILISEZ UN DETERGENT DESINFECTANT



POUR ELIMINER LES BACTERIES ET MICRORES. MAIS EGALEMENT LES SCORIES ET AUTRES PETITES
INPURETES PRESENTES DANS LE LIQUIDE.

POUR STERILISER VOTRE DAME-JEANNE. UTILISEZ PLUTOT UN DETERGENT - DESINFECTANT
NATUREL MAISON (VOIR RECETTE BAS DE PAGE) OU UN DETERGENT DESINFECTANT INDUSTRIEL
TYPE (HEMIPRO® (DISPONIBLE SUR WWW.RADISETCAPUCINECOM ).

- APRES FERMENTATION. LA PARO! INTERIEURE DE LA DAME-JEANNE SERA RECOUVERTE DE
NOMBREVSES IMPURETES. MOUSSE SECHEE. LEVURES MORTES. ETC. DE MEME POUR CERTAINS
USTENSILES COMME LE BARBOTEUR + BOUCHON.

IL VOUS FAUDRA TOUT NETTOYER CONSCIENCIEUSEMENT AVANT TOUTE UTILISATION ULTERIEURE.
RINCEZ D'ARORD ARONDAMMENT AVEC DE L'EAV CHAUDE. PUIS AVEC UN DE’TEKGENT -
DESINFECTANT. EN PRENANT SOIN D'ELIMINER TOUTES LES IMPURETES COLLEES SUR LES PARDIS
INTERIEURES. UTILISEZ AU RESOIN UN ECOUVILLON (BROSSE A ROUTEILLE) ADAPTE (DISPONIRLE
DANS UN MAGASIN DE BRICOLAGE OU DANS UNE DROGUERIE SPECIALISEE).

RECETTE POUR FARRIQUER 1 LITRE
DE DETERGENT ECOLOGIQUE A LA MAISON :

MELANGEZ DANS 1 LITRE D'EAU CHAUDE. 2 CUILLERES A SOUPE DE BICARRONATE DE SOUDE
(DETARTRANT. DESINFECTANT. DEGRAISSANT ). AJOUTEZ 2 CUILLERES A SOUPE DE VINAIGRE
D'ALCOOL BLANC (DETARTRANT. DEGRAISSANT. DETACHANT ) REMUEZ ENERGIQUEMENT ET
ASSUREZ-VOUS QUE LES SURFACES INTERIEURE ET EXTERIEURE ONT ETE SUFFISANMENT EN
CONTACT AVEC LE PRODUIT. RINCEZ ENSUITE ABONDAMMENT AVEC DE L'EAU FROIDE ET LAISSEZ
EGOVUTTER

DIFFERENTES SORTES DE RIERES

IL N'EST PAS FACILE DE CLASSIFIER LES BIERES TANT ELLES SONT NOMBREUSES ET VARIEES ET
TANT IL EXISTE DE CRITERES POSSIRLES.

ON PEUT CHOISIR DE LES CLASSER PAR COULEUR. EN DISTINGUANT LES BIERES BLONDES, DES ROUSSES
0U DES BRUNES. (ETTE COULEUR DEPEND PRINCIPALEMENT DU NIVEAU DE SECHAGE. CUISSON 0U
TORREFACTION DES GRAINS DE MALT UTILISE DANS LE BRASSIN. PLUS LE MALT EST GRILLE, PLUS LA
COULEUR DE LA RIERE SERA FONCEE.

ON PEUT CHOISIR DE LES CLASSER PAR METHODE DE FERMENTATION. ON DISTINGUE LES RIERES
DE FERMENTATION HAUTE (TELLES QUE CELLES QUE VOUS POURREZ FARRIQUER AVEC CE KIT).
LES BIERES DE FERMENTATION BASSE. POUR LESQUELLES LA TEMPERATURE DE FERMENTATION
EST ASSEZ BASSE (ENTRE 5 ET 10°C. AU LIEV DES 18 A 24°C). ET LES RIERES DE FERMENTATION
SPONTANEE (SANS AJOUT DE LEVURE).

ON PEUT ENFIN LES CLASSER PAR APPELLATION COMME LES RIERES D'ARBAYE. A L'ORIGINE RRASSEES
DANS LES MONASTERES (MEME SI DE NOS JOURS PEU DE BIERES SONT REELLEMENT BRASSEES PAR
DES MOINES). LES BIERES AROMATISEES DANS LESQUELLES ON AJOUTE DES FRUITS (DES CERISES

PAR EXEMPLE POUR LA KRIEK). LES RIERES BLANCHES (DONT UNE PARTIE DU MALT D'ORGE EST
REMPLACEE PAR DU MALT DE RLE - OU FROMENT). LES BIERES SANS ALCOOL LES ALE. PILS ET
AUTRE STOUTS.

IL EXISTE AINSI UNE INFINITE DE POSSIRILITES DE TYPES DE RIERES ET IL EST POSSIBLE DE
BRASSER LA PLUPART D'ENTRE ELLES A LA MAISON |
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FAQ

LA DENSITE FINALE EST TROP ELEVEE ET NE DESCEND PLUS (> 1010 VOIRE 1020) :

SLIL N'Y A PLUS DU TOUT D'ACTIVITE DANS LE RARBOTEUR. MAIS QUE LA DENSITE EST ASSEZ
ELEVEE, CEST PEUT-ETRE QUE LA FERMENTATION N'EST PAS TERMINEE ET QUE LES LEVURES SE
SONT <ENDORMIES>> (TEMPERATURE TROP BASSE?).

VOUS POUVEZ ESSAYER DE LES REACTIVER EN LEUR REDONNANT UN PEU DE SUCRE (UNE RELLE
CUILLERE A SOUPE DILUEE DANS UN PEU D'’EAU CHAUDE DIRECTEMENT DANS LA DAME-JEANNE) ET
EN REMUANT ENERGIQUEMENT. PLACEZ VOTRE FERMENTEUR DANS UN ENDROIT PLUS CHAUD. VOUS
DEVRIEZ VOIR DE NOUVEAU DE L'ACTIVITE DANS LE BARROTEUR. LAISSEZ «BULLER>> JUSQU'A ARRET
COMPLET, QUAND LES NIVEAUX SONT A L'EQUILIBRE (ENVIRON 2. A 3 JOURS).

SI LA DENSITE N'’A TOUJOURS PAS BAISSE. CEST QUE LE BRASSAGE PROPREMENT DIT A EU
QUELQUES PETITS DEFAUTS. ET LA DENS!TE NE BAISSERA PLUS. LA PLUPART DU TEMPS. CEST DU
AU FAIT QUE LA TEMPERATURE D'EMPATAGE A ETE TROP ELEVEE TROP LONGTEMPS. AU DELA DES
b5°C. VOIRE 68-49.. PAS DE SOUCI EN SOI. SAUF SI CEST MONTE AU DELA DE 70-75°(C. 0U LA CEST
EMBETANT CAR L'AMIDON DU MALT DEVIENT UNE SORTE DE GELATINE. §1 CEST RESTE ENTRE 65
ET 70 PENDANT QUELQUES TEMPS. ALORS DANS CE CAS. CELA CREEE PLUS DE SUCRES DIT <«<NON
FERMENTESCIBLES>> ET DONC. DES SUCRES QUE LES LEVURES NE PEUVENT PAS MANGER. DONC IL
RESTE PLUS DE SUCRE A LA FIN DE LA FERMENTATION, QUI NE SERONT JAMAIS MANGES, ET DONC
LA DENSITE EST PLUS ELEVEE

L'MPACT. SI LA DENSITE FINIT PAR EXEMPLE A 1025 ET NE BOUGE PLUS, CEST QUE LA RIERE
SERA PLUTOT RONDE. ASSEZ RICHE EN TEXTURE. ET UN PEU MOINS ALCOOLISEE.

VOUS POURREZ ALORS METTRE EN ROUTEILLES. MAIS ATTENTION. NE REDUISEZ PAS LA QUANTITE
DE SUCRE CAR IL N'Y EN A PLUS DANS LE mOOT QUE LES LEVURES PEUVENT MANGER AJOUTEZ
ALORS LE < CLASSIQUES> 9G PAR LITRE OBTENU QUAND MEME, ET LAISSEZ FERMENTER AU MOINS 2
SEMAINES.

ILY A UN DEPOT TRES-TROP IMPORTANT DANS LE FOND DE MON FERMENTEUR :

C’EST SOUVENT DU A UN CONCASSAGE TROP FIN DU GRAIN, CE QUI OCCASIONNE DE LA FARINE
EN SUSPENSION PENDANT LA CUISSON PUIS L'ERULLITION, QUI SEDIMENTE DONC REAUCOUP DANS
LE FERMENTEUR. ATTENTION, IL EST CEPENDANT NORMAL D'AVOIR UN DEPOT D'ENVIRON 2-3 Cm
D’EPAISSEUR.

LA BIERE N'EST PAS ASSEZ PETILLANTE :

= IL EST POSSIBLE QUE VOUS N'AYEZ PAS MIS ASSEZ DE SUCRE AVANT LA MISE EN BROUTEILLE §i

LA FERMENTATION EST BIEN TERMINEE. IL VOUS FAUT AJOUTER ENVIRON 9G PAR LITRE DE m00T
AVANT LA MISE EN ROUTEILLES

- LE SUCRE AJOUTE ETAIT PEUT-ETRE INSUFFISAMMENT FONDU ET DONC MAL REPARTI DANS LES
BOUTEILLES. (ERTAINES BOUTEILLES SERONT DONC INSUFFISAMMENT CARRONATEES, ET D'AUTRES
TROP : ATTENTION AU GUSHING (VOIR PLUS BAS).

- UNE FOIS REMPLIES ET FERMEES, LES ROUTEILLES ONT ETE STOCKEES A TROP RASSE
TEMPERATURE, CE QUI A EMPECHE LA FERMENTATION

SECONDAIRE D'AVOIR LIEVU, OU AU CONTRAIRE. ELLES ONT ETE EXPOSEES A UNE TEMPERATURE TROP
IMPORTANTE (CE QUI A TUE LES LEVURES).

PENDANT LA PREMIERE SEMAINE. L''DEAL EST DE LAISSER LES ROUTEILLES DANS UNE PIECE A 20°C.
PUIS N'HESITEZ PAS A LAISSER LES ROUTEILLES PLUS LONGTEMPS. 6 A § SEMAINES 0U PLUS DANS UN
ENDROIT PLUS FRAIS

- §I SEULEMENT UNE PARTIE DES BOUTEILLES PRESENTE CE DEFAUT. CEST PEUT-ETRE QUE LES
CAPSULES 0U JOINTS DE BOUCHONS MECANIQUES QUE VOUS AVEZ UTILISES POUR VOS BOUTEILLES
ETAIENT DEFECTUEUX.

LA FERMENTATION S'ARRETE TRES/TROP VITE :

ATTENTION, LA FERMENTATION PRIMAIRE NE DURE QUE 48 A 72H APRES L'AJOUT DES LEVURES,
CEST A DIRE AVEC UNE ACTIVITE INPORTANTE DANS LE BARBROTEUR. ('EST DONC NORMAL Si
CETTE ACTIVITE SEMBLE S’ARRETER AU ROUT DES 2-3 PREMIERS JOURS.
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LAISSEZ FERMENTER COMME INDIQUE DANS LE LIVRET PLUS HAUT.

LA FERMENTATION NE COMMENCE PAS (PAS D'ACTIVITE DU TOUT DANS LE BARBOTEUR) -

- VOUS AVEZ PEUT-ETRE OURLIE DE METTRE LA LEVURE DANS VOTRE MOUT 7

- LE MOOT ETAIT TROP CHAUD (SUPERIEUR A 40°(C) LORSQUE VOUS Y AVEZ VERSE LA LEVURE. CE
QUI A PU LA DETRUIRE. VOUS POUVEZ Y REMEDIER EN Y INTEGRANT

DE NOUVEAU DE LA LEVURE A UN NIVEAU DE TEMPERATURE OPTIMAL (CAD 19 A 24°C) POUR
ACHETER DE LA LEVURE SUPPLEMENTAIRE,

CONNECTEZ-VOUS SUR : WWW.RADISETCAPUCINECOM. EN ATTENDANT. CONSERVEZ VOTRE RRASSIN
AU REFRIGERATEUR. DANS UN CONTENANT ETANCHE, POUR EVITER TOUTE CONTAMINATION.

- A L'INVERSE. LA TEMPERATURE DU MOUT ETAIT TROP RASSE LORSQUE VOUS Y AVEZ VERSE LA
LEVURE. CE QUI A EMPECHE 0U REDUIT LEUR ACTIVATION. LA FERMENTATION A AINSI PEUT-ETRE
COMMENCE PUIS S'EST ARRETEE. OU PEUT NE PAS AVOIR COMMENCE DU TOUT. VOUS POUVEZ Y
REMEDIER EN AUGMENTANT LA TEMPERATURE DE VOTRE MOUT. VOUS POUVEZ PAR EXEMPLE
PLACER LA DAME-JEANNE DANS UN ENDROIT PLUS CHAUD, AU SOLEIL OU PRES D'UNE SOURCE DE
CHALEUR. MAIS VEILLEZ A NE PAS DEPASSER LA TEMPERATURE DE 25°(C POUR NE PAS RISQUER DE
TUER LES LEVURES.

RIERE TROP GAZEVSE :

(ELA S'APPELLE LE «<GUSHING>> UNE GRANDE PARTIE DE LA BIERE S’ECHAPPE EN GEYSER DES
L'OUVERTURE DE LA BOUTEILLE..

- VOUS AVEZ PEUT-ETRE AJOUTE TROP DE SUCRE AVANT LA MISE EN ROUTEILLE. EN GENERAL LA
QUANTITE DOIT ETRE DE 8 G/L S1 LA FERMENTATION ETAIT RIEN TERMINEE. |L EST EXTREMEMENT
IMPORTANT QUE LA QUANTITE DE SUCRE SOIT MESUREE AVEC PRECISION. UTILISEZ AINSI UNE
BALANCE DE CVISINE PRECISE. PLUTOT QU'UN VERRE MESUREUR. OU ALORS UN DOSEUR A SUCRE
SPECIAL RRASSAGE.

- LE SUCRE AJOUTE ETAIT PEUT-ETRE INSUFFISAMMENT FONDU ET DONC MAL REPART! DANS LES
ROUTEILLES. CERTAINES ROUTEILLES SERONT DONC TROP CARRONATEES. ET D'AUTRES PAS ASSEZ..

- LA BIERE N'A PAS SUFFISAMMENT FERMENTE AVANT LA MISE EN ROUTEILLES. DANS CETTE
SITUATION, LE SUCRE NON CONSOMME PAR LES LEVURES SERA TRANSFERE DANS LES ROUTEILLES.
AINSI CE SUCRE PLUS CELUI AJOUTE ENSUITE AVANT MISE EN ROUTEILLE EST EN EXCES. CE QUI
GENERE UN EXCES DE GAZ. ATTENTION. SI LA PRESSION DU GAZ EST SUFFISAMMENT ELEVEE. LES
BOUTEILLES PEUVENT EXPLOSER (IL S'AGIT D'UNE SITUATION TRES RARE MAIS TRES DANGEREUSE
QUI PEUT CAUSER DES BLESSURES). UNE MISE EN BOUTEILLES TROP TOT EST GENERALEMENT

LE RESULTAT D'UNE FERMENTATION A TROP RASSE TEMPERATURE. (ONTROLEZ DONC BIEN LA
TEMPERATURE DE LA PIECE ET DE VOTRE RIERE. AINSI QUE L'ACTIVITE DANS LE RARROTEUR.
VERIFIEZ EGALEMENT TOUJOURS LA DENSITE DE VOTRE BIERE AVANT LA MISE EN ROUTEILLE. ELLE
pOIT ETRE AUTOUR DE 1 010.

- VOTRE BIERE A ETE INFECTEE PAR DES MICRO-ORGANISMES. VOUS N'AVEZ PAS RIEN STERILISE
VOS USTENSILES A UN MOMENT DONNE. ET LA, MALHEUREUSEMENT. IL N'Y A RIEN A FAIRE..

LA BIERE A UN GOUT ACIDE OU AMER ET/0U UNE ODEUR DESAGREABLE :

C’EST PRESQUE TOUJOURS UN SIGNE QUE VOTRE RIERE EST INFECTEE PAR DES MICRO-ORGANISMES.
IL Y A UN CERTAIN NOMBRE DE FACTEURS QUI PEUVENT CAUSER CELA :

- LUTILISATION D'UN ECOUVILLON ADAPTE EST VRAIMENT EFFICACE POUR ENLEVER LES SEDIMENTS
DE LA SURFACE INTERIEURE DU FERMENTEUR APRES FERMENTATION. MAIS CELA PEUT AUSSI
LAISSER DE MICRO-GRIFFURES SUR CES PARDIS. PARFOIS DIFFICILEMENT VISIBLES A 'EIL NV ET QU1
FORMENT DES NICHES IDEALES POUR LES BACTERIES. IL EST DONC IMPORTANT DE CORRECTEMENT
STERILISER VOS USTENSILES POUR DETRUIRE CES MICRO-ORGANISMES

- UNE FOIS QUE LE m00UT A FINI DE BOVILLIR. IL EST TRES IMPORTANT D'EN ARAISSER LA
TEMPERATURE LE PLUS RAPIDEMENT POSSIRLE AVANT D'Y AJOUTER LA LEVURE. §1 ON NE FAIT
ATTENTION, LE TEMPERATURE DU M0UT VA DESCENDRE TROP DOUCEMENT ET RESTER LONGTEMPS
DANS LA ZONE ENTRE 25 ET 40°(. TEMPERATURE IDEALE POUR BEAUCOUP DE BACTERIES ET
MICRO-ORGANISMES PATHOGENES. L'DEAL EST DE FAIRE BAISSER LA TEMPERATURE DE 100 A 22°C
EN MOINS DE 15 MINUTES. CE QUI EST ASSEZ FACILE POUR LES <PETITS> BRASSINS (INFERIEURS
A 5L). MAIS PLUS COMPLIQUE AU DESSUS. ON UTILISE ALORS UN EQUIPEMENT SPECIAL COMME UN

1 [ UEEEm ® [N [ [
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ECHANGEUR A PLAQUE 0U A SERPENTIN.

IL N'Y A AUCUNE ACTIVITE DANS LE BARBOTEUR :

- LE BOUCHON ET/0U LE BARROTEUR NE SUNT PEUT-ETRE PAS RIEN POSITIONNES. ET DONC LA
DAME-JEANNE N'EST PAS FERMEE DE MANIERE SUFFISAMMENT ETANCHE. ON PENSE AINSI A TORT
QUE LA FERMENTATION N'A PAS COMMENCE PARCE QU'IL N'Y A PAS D'ACTIVITE ROVILLONNANTE A
TRAVERS LE RARROTEUR. ALORS QU'EN FAIT LA RIERE FERMENTE RIEN ET LE (0 S'ECHAPPE PAR
LE BOUCHON MAL FERME.

- VOUS AVEZ PEUT-ETRE OUBLIE DE METTRE DE L'EAU DANS LE RARROTEUR. (OMME
PRECEDEMMENT. ’ECHANGE GAZEUX SE PRODUIT BIEN MAIS SANS ACTIVITE VISIRLE DANS LE
BARBOTEUR.

- UN BON MOYEN DE SAVOIR §I VOTRE MOOT FERMENTE EST DE VOIR UNE MOUSSE SE DEVELOPPER
A LA SURFACE DU LIQUIDE. PUIS RETOMRER. LAISSANT DE NOMRREUX DEPOTS SUR LA PARDI DE LA
DAME -JEANNE.

- LA TEMPERATURE DU MOUT EST TROP ELEVEE (VOIR <A FERMENTATION NE COMMENCE PAS>).
- LA TEMPERATURE DU MOUT EST TROP BASSE (VOIR «<LA FERMENTATION NE COMMENCE PAS>).

EST-CE LEGAL DE FARRIQUER SA BIERE 7

LA FABRICATION POUR SON PROPRE USAGE SANS COMMERCIALISATION EST LEGALE. EN REVANCHE. LES
MICRORRASSERIES QUI VENDENT LEURS RIERES SONT DECLAREES AUPRES DES DOVANES ET PAIENT
UNE TAXE.

(OMPTE-RENDU DE BRASSAGE

BRASSIN N° BRASSEURS DATE

INGREDIENTS | MALT | HOUBLON AMERISANT HOUBLON AROMATIQUE | LEVURES

POIDS

TYPE EBC.

(HECK UP MATERIEL :

[ DAME-JEANNE [JSAC A INFUSER LE HOURLON [__]VERRE MESUREUR

1 RoucHoN [_]FICHE COMPTE=RENDU [C_1SPATULE DE CUISINE

] BARROTEUR [ ]VERRE [ Jlovche

] THERMOMETRE [ JENTONNOIR [] TORCHON DE CUISINE PROPRE
] DENSIMETRE [ ]2 MARMITES DE 5 A6 L[] PASSOIRE | TAmis

[ ] SIPHON D'EXTRACTION [_|PALANCE DE CUISINE PRECISE [_|LIVRET DE RECETTE
EMPATAGE FILTRATION :

——"—=  VERSEMENT MALT ___H___ MIN o TRANSFERT __H___ N

EAV UTILISEE____L
MESURE AU DERUT + ______
MESURE APRES 15 MIN :
MESURE APRES 30 MIN :
MESURE APRES 45 MIN : __
MESURE APRES 60 MIN
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EBULLITION:  DERUT____H___miN

AMER/AROM | TEMPERATURE | VERSE A RETIRE A | DUREE
1* HOUBLON —H_MIN | ___H___MIN | __H___MIN
2™ HOVRLON __H__MIN | __H__MIN | __H___MIN
REFROIDISSEMENT FERMENTATION

POIDS A VIDE___ KG.

RELEVE 1 ESTIMATION ALCOOL PROBABLE «____

HEURE _____ Ho___tN
TEMPERATURE ___°C

(ONTENANCE DAME-JEANNE___ L

RELEVE 2
HEVURE _____ H____MIN
TEMPERATURE ___°C

DATE DERUT
_T_Em;ék;rwg _°C
DENSITE MESUREE___
NBRE/LITRES___

DATE PRELEVEMENT

TEMPERATURE ___°(

NBRE/LITRES___

DENSITE MESUREE____

DATE FIN
'_r_Em;’_éR/;'_TUkE L
DENSITE MESUREE___
NBRE/LITRES__

MISE EN BOUTEILLES :

DATE._ [__ ]__ TYPE ROUTEILLES ______
@ ESTIMATION ALCOOL PRORARLE -____ NBRE DE ROUTEILLES ORTENVES_______ @
POIDS DAME-JEANNE ____ KG. NBRE DE LITRES ORTENUS_____ L
SUCRE AJOUTE ______ G.
DEGUSTATION :  DATE__ [__ /__
MOUSSE PETILLANCE - COULEUR
O rAlBLE [0 EXCESSIVE EXTRA BLONDE
O ABSENTE [0 NORMALE O] AMBREE
1 ABONDANTE [ ABSENTE BLONDE
[0 NorRmALE [ FAIBLE [] BRUNE

®
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NATURE & DECOUVERTES
1 RVE DES ETANGS GORERT
79000 VERSAILLES - FRANCE
N° SERVICE CLIENT +33 (0)1 9377 0000
WW W.NATUREETDECOUVERTES.COM

UNE QUESTION 7
NOTRE CVISINIER-BRASSEVR EST A VOTRE ECOUTE
POUR REPONDRE A VOS QUESTIONS PAR E-MAIL :
CUISINIER@RADISETCAPUCINECOM

RADIS ET CAPVCINE
42. RVE DES PERREYEUX - BP 5018
49903 TRELAZE (EDEX
W W W .RADISETCAPUCINECOM

CREATION RECETTE ET TEXTES : SERASTIEN ROME

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE
CONSOMMER AVEC MODERATION.
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