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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 gue I'on connait les régles de bases, on peut les appliquer
& tout, qu'll s'agisse de cuisine gastronomigue ou de cuisine de rue. Pour
le brassage, c'est la méme chose. Les techniques que nous utilisons chez
BrewDog 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 fagon : la maiche.

L'EMPATAGE

Peu imporie sen volume, tout brassage
commence avec la méme tache
l'empitage. Cest la premiére dape dela
transformation de solides en le medleur
liquide de la terre. Il consiste & mélanger
deux des quatre piliers fondamentaux de
Ia bidre - le malt et I'eau

Comme son nem lindique, fempatage
n'est rien de plus que le mélange de

ces deus ingrédients pour obtenir une
substance piteuse ; les graing, quil
s'agisse dorge, de seigle, de blé ou
autres, sont mélangés a de 'eau chaude
(I'eau de brassage’ comme diraient les
professionnels ou les brasseurs amateurs
rigoureux) afin de créer la substance

gluante qui donnera lieu 4 la premiére des
réactions chimiques,
Le concassage préalable des graines de
malt facilite ce processus. En cassant
l'enveloppe de chacune des graines, on
permet & l'eau d'atteindre 'amidon soluble.
Dans la nature, cet amidon serait utilisé
par la graine comme source de nourriture
pour |a plante & venir, mais les brasseurs
recherchent ces précieux sucres pour
nourrir autre chose - Ia levure - un peu
plus tard dans ke processus de brassage.
Ensuite, l& mélange sucré riche en amidon
- appelé modt - est fittré par le brasseur et
transvasé dans un autre récipient afin de
Eassz-' a la deuxigéme étape du processus.
vos chaudiéres.



LEBULLITION

Une fois que le molt qui s'écoule de la cuve
d'empitage est clair, i| est iransvasé dans

un autre récipient puis chauffé jusqua forte
ébullition. Les enzymes qui sévertuaient
alors & décomposer 'amidon sarrétent net et
laissent au brasseur une quantilé délerminde
(et mesurable) de sucres, qui nourriront

la levure par la suite. L'ébullition a comme
autre conséquence la stérilisation du modt,
ce qui sera ensuite introduit dans la cuve de
fermeantation ne devra alors contenir aucune
bachérie (51 vous voulez que votre biére ait
golit de biére). L'étape de I'ébullition ne se
résume pas & faire chauffer le modt - cest
aussi 4 ce moment qu'une autre partie cé
du processus se produit. Cest lorsque ¢a
chauffe que le troisiéme membre du qualuer

de la biére fait son apparition : en incorpore
Ie houblon au mélange. En lincorporant
délicatement et en plusieurs fois pendant
l'ébullition, le houblon libére les acides alpha
el béta dans le modt pour donner & a biére
son caractére - et déterminer son type, Etant
donné les centaines de houblons dont les
brasseurs disposent, les profils de goit et les
niveaus damertume sont pratiquement infinks.
Dans ce procédé - appelé isomérisation

- le temps exerce une influence clé. Plus
lengtemps le houblon boue, plus il se fera
sentir. Done si veus ajoutez une poignée (ou
plus) de houblon au début du processus,
vous obliendrez une biére amére. 5i vous
lincorporez plus tard, kes ardmes at saveurs
de volre biére seront plus délicats.

LA FERMENTATION

Apréés le chaud vient le froid. Le moil est refroidi
puis & nouveau fransvasé dans la cuve ol
restera pour la période la plus longue de tout

le procadé. A cette étape, le brasseur passe

la main & une armée de dizaines de millions
d'assistants, Puisque les enzymes ont terming
leur travail et Ebéré une source de nourriture,
c'est mainienant au tour de la levure de festoyer.
Une fois lancée, elle consomme les sucres et

56 multiplie 4 une vitesse stupéfiante. Quand
son appétit sassocie a des conditions nuiritives
parfaites (que le brasseur devrail avoir crédes
pour elle), la levure se jette dessus avec tant
d'abandon que la mousse qui en résulle remonte
a la surface de la cuwe, & tel point gu'on pourrait

5’y plonger entiérement sans jamais en voir

la surface, Le pouvoir exercé par laction de

ce simple champignon est la parfie la plus
extraordinaire de tout le processus de brassage.
La levure consomme les sucres pour les
transformer en éhanol et eén gaz carbonigue, ce
qui donne une autre explication a lapparition de
la mousse, jusqu'h ce que sa nourriture s'épuise
at commeance a disparaitre. Ayant la possibilité
de combiner les levures de centaines de fagons
différentes, afin d'obtenir des caractéristiques,
saveurs el ardmes différents, |e brasseur peut
toujours garder le contrdle de leur impact sur

la biére finale, méme lorsqu'elles se multiplient
S0Us 585 yeux.

LA MATURATION

Il reste encore une étape primordiale pour
compléter le brassage - et pour reprendre
notre analogie avec la cuisine, cela pourrait
s'apparenter au repos d'une viande avant sa
découpe. Tout comme le repos permet au

réti de se détendre et lui redonne du godt, la
mafturation permet a la biére de développer son
profil aromatigue dans la meswre de ce que

le brasseur souhaite aprés |a féte endiablée

de la levure a I'stape de fermentation. La
maturation peut durer entre quelques jours et
plusieurs semaines selon le type de bigre. 5i
le brasseur professionnel ou amateur {s'l ast
chanceux) dispose de barriques, la maturation
peut alors se prolonger pendant des mols,
voire des années. Le but de cette étape est
que les restes de levure absorbent cerfains des

produits indésirables de la fermentation et que
les protéines non désirées, cellules de levure
mertes el restes de houblons se déposent au
fond de la cuve ol il sera facile de les retirer.
Cela peut se faire natureflement avec le
temps ou bien grice & I'ajout d'un agent de
collage qui provoquera I'agglomération de ces
particules afin de les rendre plus lourdes et de
les emporter vers le fond Vous pouvez aussi
construire une centrifugeuse de malade - clest
& wous de voir. Pour les bigres gérement ou
franchement troubles, cetle élape est souvent
réduite, ou méme carrément supprimeés.

On chtient alors des bigres de types classigues
{Hefeweizen)- mais sil'on veul quelles
atteignent leur summum, toutes les biéres
doivent maturer.

ET VOILA, C’'EST TOUT - LA BIERE EST ENSUITE MISE EN BOUTEILLES /
CANETTES / FOTS / BARRIQUES STERILES PUIS TRANSPORTEE LA OU
ELLE EST ATTENDUE, DANS VOTRE VERRE PAR EXEMPLE. A LA VOTRE !



DEBUTANT

C'est bon, vous avez tout calculé et vous étes prét & vous lancer. Pour poursuivre notre analogie avec la
cuisine, quand on s’y met, il faut suivre toute une série d'étapes. Il faut préparer les ingrédients, chauffer le
four ou la casserole, mettre en cuvre les techniques culinaires at faire la vaisselle. Il y a un ordre 4 respecter.
Il en va de méme pour le brassage, c'est pourquoi nous vous proposons des illustrations faciles a suivre pour

réussir lNntégralité de votre journée de brassage, du nettoyage préalable a l'embouteillage.

ol)

NETTOYER & ASEPTISER

Les bactirios sont la peincipale
cause d'échoc des brassages
mals on. S vous n'ées pas sir
8 100 % Guin wOIr0 Mabinel Soit
totakement aseptise, recommencer.

®

VERIFIEZ LA TEMPERATURE

ASSUrGT-ous que e I'ﬂDlu'\ﬂqD
rasie & 1 bonne tempdratura,
ajustec-la sl besoin s ele
balsse trop).

7%

@ FILTREZ

Fiitraz lentement le madt
sucrik pour lextraire de la cuve
dampiiage ol k matie dars
it Fir chiakicliong & modt. Evites
déclabousser ou do tasser e it

de grains.

ot

FAITES REFROIDR LE MOOT

Faitos rofroldir ke plus rapidement
possiblo usoud atteinde la
10Dl &1 L0 TDNSOAMHINCBITIE L

ol

FAITES CHAUFFER VOTRE EAL
DE BRASSACE
Nl axiste des calculatrices en
ligne geaiuites gui permatient de
itarming |a temgdral it ddake da
wotre eau de brassage pour obtenir
I dagré dinfusion scuhait.

08

RECHAUFFEZ LA CUVE
DEMPATAGE
Faltes chauffer I
cuv usqulh obioni la
temipbratrd Souhinibde puis
retrez-on feau

®

MAINTENEZ LA TEMPERATURE

@

FAITES CHAUFFER VOTRE EAU
BE RINGAGE
Mélangez toutss los 20 minutes Visoz 7878 *C.
PO VOUS A33umT que b

tomgdratun o |8 Masche soil
unilorme, o1 maintenez-ta au bon
nivenu pendant foute ladurée de

lempat ags

RINCEZ PORTEZ A EBULLITION

Varsoz vone oau oo ringage dans
la cuve dempdiage, mélangez ot
lnissoz reposor 15 minutos. Faltes

Portez lo modn sucrd
i forte dbullition, sans

counTir,
FOCIFGUET puid Iranstéras 4ans |a
chaudire & mod
TRANSVASEZ & AEREZ INCORPOREZ LA LEVURE
Transvasez lo madt dans le la cve Ajoutez la levure ot mikingez
do farmontation ot adroz-lo en ancore une fols

B R R T iR T L L a0
Tagitant imenédatoment apnbs. En
clair, spcousz:ke.

or=—F

PREPAREZ LA MAICHE
Wiorsed 2 kg o0 grains dans la cuve
dompdioge puis souier-y 5 Fres
donu. Milangez soigreusemont

pour évilor les paguets. Evitez
Cla bourssor Kesiu vous mélangor
RO o 1 dol o VT s
Rencuvsiez kusgu'a oo que vous ayez
ajoul bous les grains.

o

RECIRCULATION - VORLAUF

Faites recirculis wire mail
s coqu'il soit clair

ol*k

AJOUTEZ LE HOUBLON |

Dasez ke houblon selon los
Instructions de votre recette. Nous
BCOMTANE0NS da | 1aiea boulle 60

minutes pour | plupart dos ales ot B0
minutes pour i plupant des lagers.

o0

FERMEZ

Apeds avolr ajoutd la levure,
lnissez |a bére tranguile
PONANE B A0S 3 [0S, &issi
tontant que cold puisse Mre Oy
Jater ool |



VERIFIEZ VOTRE MATERIEL

Une fois que vous avez préparé tous les ingrédients, il ne
wous reste plus qu'a vérifier votre matériel Rassemblez
tout et examinez chaque pitce, regardez bien les joints
d'étanchéité et les valves - tous ceux qul ont déja raté un
brassin ke font ensuite automatiqguement & chaque fois.
Assurez-vous qué tout soit en excellent atat.

Vous pouver également vous organiser en listant le
matériel et les ingrédients dans l'erdre dont vous en aurez

besoin. Vous avez donc voltre fiche da brassage (recette)
sur une feuille de papier - que vous pouvez plastifier si
vous étes enclin aux renversements inopinés - el sur une
autre, le minutage, les calculs, les indications du moment
ol il faut transvaser X dans ¥ et le nombre total de
récipients ou de bouteilles dont wous aurez besoin,

Jetez un cedl & notre Bste de matériel, elle est pratique
pour s'assurer de n'avoir rien cublié dimpertant !

LISTE DU MATERIEL DE BASE POUR LE BRASSAGE TOUT GRAINS

1. CUVE DEMPATAGE

Récipiont dars leguel on produit lo madt

@0 mablangoant M o KBS graing o1 on ke
ABINGENAE & U8 MEMEarating donaibe pantant
wne cortaine durde

2. CUVE DE FILTRATION

Récipient uliisd pour 34 paar 1 Gran du modl
sucni produit pondant fempdtage, dans lequel
le grain peut dire rincd. Géndralemont ke mime
ricipiont que k cuve Fomadiage.

3. SOURCE DE CHALEUR
A gaz ou dectique ; ko matdriel est
girbralamant ConG PO Ful i poer autie

4. DESINFECTANT
Parca gu 5 vous MBbes pas clean, wous dtes
foutn

5. HYDROMETRE

Pour gue vous pusse vous filiciter danoi
oblaru 1o granitd initiahs SounhRibbe OU vouS
reprocher diitre bdtement 12 paints on
dessous.

G. BALANCE

Cest encore la mellleure fagon de peser.

7. THERMOMETRE

WO Buniz BES0In 90 Guakiul chose o

plus précis que volre coude pour wirifier la
tempdrature aux moments critiques

B. GRANDE CUILLERE

Pour mitanger. Cholsissez la en plastique ou on
bl

9. VERRE GRADUE

Cornbilra b volume @eiu @ £ac! vous 380 Funi
dide précieuse

10. BARBOTEUR

PO drvilisd Guib ol Cuve 8 Formentalion
SEplosa sans powr autant laisser do potites:
bestioles y oniror.

1. CUVE DE FERMENTATION

Réciphent parmattant & la magie de la kv
dopbrar ol &b analormar e SUCrHes in
kel

12, CHAUDIERE A MOUT

Rbcipant dans lequal by oGt sucid 51 portd &
@bullition aved le howubdon.

13, CUVE D'EAU CHAUDE
RbCipaant utling pouf chautfar Neai do
Tieen g ol du Finga g,

14. REFROIDISSEUR DE MOOT

Qo vous uilisiez un ressorn de cubre, un
dehangau IHBIMGUs 5 oDhistiaind Gu und
baignore remple de glace, il st important
do fakre refrokdir le malt rapidement apeés
Tabullition

Aprés tout, pourquoi brasse-t-on chez soi ? Pour en finir avec les frigos remplis de biéres - le prix d'un
kit de brassage décent peut cependant atteindre le codt de plusieurs commandes pour arriver au
méme résultat. On prend son temps, on profite de nos précieux week-end parce qu'on aime ¢a et on
y va petit & petit. Brasser permet de se mettre dans la peau des brasseurs professionnels, de recréer
leurs produits - et méme, osons le dire - de les améliorer. C'est pour les curieux, les courageux et les
audacieux. Alors & vos marques, préts, brassez !



GLOSSAIRE DES TERMES DE BRASSAGE

ABV - ALCOHOL BY VOLUME (UNITE INTERNATIONALE DE MESURE DU DEGRE D'ALCOOL)

ﬂﬁlﬂESﬂLPHﬂ PRESENTS DANS LES GLANDES DE RESINE DES FLEURS DE HOUBLON, ILS SE TRANSFORMENT EN ACIDES
1SO-ALPHA AU COURS DE LEBULLITION, C'EST LA PRINCIPALE SOURCE D'AMERTUME DU HOUBLON,

AERATION - CEXPOSITION DE LA BIERE A LAIR OU LOXYGENE,
ALE - BIERE DE FERMENTATION HAUTE.
ATTENUATION - MESURE DU POURCENTAGE DE SUCRES TRANSFORMES EN ALCOOL ET CO2,

DENSITE SPECIFIQUE - RAPPORT DE LA DENSITE RELATIVE SUR LA MASSE VOLUMIQUE DE LEAU. ON L'UTILISE POUR
DEDUIRE LA TENEUR EN SUCRES DU MOUT ET SA CAPACITE DE FERMENTATION, ON PEUT UTILISER LA DIFFERENCE
ENTRE LA DENSITE INITIALE ET LA DENSITE FINALE POUR CALCULER LE POURCENTAGE D'ALCOOL D'UNE BIERE.

EAUDE BRASSAGE - EAU AJOUTEE A LA MOUTURE POUR PORTER LA MAICHE A LA BONNE TEMPERATURE.

EBC* - INDICE DE COLORATION UTILISE PAR LEUROPEAN BREWING GONVENTION.

EBULLITION - ETAPE DU PROCESSUS DE BRASSAGE DURANT LAQUELLE LE MOUT SUCRE BOUE DANS LA CHAUDIERE
AMOOT,

EMPATAGE - PROCEDE DURANT LEQUEL ON MELANGE LA MOUTURE A DE LEAU CHAUDE.
ENSEMENCEMENT - AJOUT DE LEVURE DANS LA GUVE DE FERMENTATION..

EXTRACTION - RETRAIT DES PRODUITS SOLUBLES DES GRAINS AU COURS DE LA FILTRATION ET DU RINGAGE.

FERMENTATION - TRANSFORMATION DU SUCRE EN ALCOOL ETHAMOL ET EN CO2 GRACE A LA LEVURE.

FG - FINAL GRAVITY (DENSITE FINALE) MESURE DE LA DENSITE RELATIVE DE LA BIERE APRES FERMENTATION.

IBU - INTERMATIONAL BITTERNESS UNIT ; NIVEAU D'AMERTUME O'UNE BIERE.

LAGER - BIERE DE FERMENTATION BASSE.

MOUTURE - ENSEMBLE DES MALTS D'UNE RECETTE, MOULUS ET MELANGES ENSEMBLE.

06 - ORIGINAL GRAVITY (DENSITE INITIALE) ; MESURE DE LA DENSITE RELATIVE DU MOUT AVANT FERMENTATION.

PH - MESURE DE LACIDITE OU DE LALCALINITE.
RINCAGE - VERSER DE L'EAU CHAUDE SUR LA MOUTURE A LISSUE DU FILTRAGE POUR UNE EXTRACTION PLUS COMPLETE,

SRM* - (STANDARD REFERING METHOD) INDICE DE COLORATION UTILISE PAR LAMERICAN SOCIETY OF BREWING
CHEMISTS.

VOLUME - QUANTITE DE MOOT RESTANT A LISSUE DU PROCESSUS DE BRASSAGE. QU SERA FERMENTE.

VOLUME A BOUILLIR - VOLUME DE LIQUIDE GUE L'ON SOUHAITE RECUEILLIR A LISSUE DU FILTRAGE ET DU RINGAGE POUR
LE FAIRE BOUILLIR.




Les bonnes adresses ou boire des biéres :



https://abnb.me/nm9Xis8gxxb

