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LES PRINCIPES DU BRASSAGE

LE BRASSAGE EST UNE SCIENCE, UN ART ET UN MODE
DE VIE. ET IL PARTAGE DE NOMBREUX PRINCIPES
AVEC UNE ACTIVITE QUOTIDIENNE : LA CUISINE !

Il faut, pour 'une comme pour l'autre, connaitre les principes de base : savoir
équilibrer les saveurs ou bien en accentuer certaines, savoir gérer la chaleur, le
temps etc.

Et surtout, avoir tous ses ingrédients et outils préts avant de commencer!

En cuisine, une fois que I'on connait les régles de bases, on peut les appliquer
a tout, qu’il s'agisse de cuisine gastronomique ou de cuisine de rue. Pour
le brassage, c'est la méme chose. Les technigues que nous utilisons
sembleront familiéres & tous les brasseurs amateurs.

Pour illustrer cela, intéressons-nous aux principes de base du brassage, qu'il
soit fait maison sur une gaziniére ou bien dans une brasserie de 300 HL.

Il commence toujours de la méme facon : la maiche.

L'EMPATAGE

Peu importe son volume, tout brassage
commence avec la méme tache:
'empatage. C'est la premiére étape de la
transformation de solides en le meilleur
liquide de la terre. Il consiste & mélanger
deux des quatre piliers fondamentaux de
la biégre - le malt et I'eau.

Comme son nom l'indique, l'empéatage
n'est rien de plus que le mélange de

ces deux ingrédients pour obtenir une
substance pateuse ; les grains, gu'il
s'agisse dorge, de seigle, de ble ou
autres, sont mélangés a de l'eau chaude
('eau de brassage’ comme diraient les
professionnels ou les brasseurs amateurs
rigoureux) afin de créer la substance

gluante qui donnera lieu a la premiere des
reactions chimigues.

Le concassage préalable des graines de
malt facilite ce processus, En cassant
I'enveloppe de chacune des graines, on
permet 4 l'eau d'atteindre I'amidon soluble,
Dans la nature, cet amidon serait utilise
par la graine comme source de nourriture
pour la plante & venir, mais les brasseurs
recherchent ces précieux sucres pour
nourrir autre chose - la levure - un peu
plus tard dans le processus de brassage.
Ensuite, le mélange sucré riche en amidon
- appelé modt - est filtré par le brasseur et
transvasé dans un autre récipient afin de
passer a la deuxieme etape du processus.
A vos chaudiéres.


















