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Preparation d’un brassage
pour sept brasseurs bénévoles

A lécomusée de la bras-
serie de Ville-sur-Illon,
sept brasseurs bénév-
oles jont proposé un
atelier brassage de biére
en présence notamment
de membres de ’Amicale
moto des cyclopes AMDC
de Luxeuil et de visit-
eurs de la région de Fon-
tainebleau.

9 était effervescence, sa-
medi, a Pécomusée de la
brasserie de Ville-sur-Illon, ou
sept brasseurs avaient rejoint le
laboratoire du musée, des 7 h du
matin, pour le brassage de deux
bieres, une blonde « Ville 1'¢ » et
une « Spéciale » ambrée rousse.
Dans une atmosphere humide,
Jean-Pierre Lecard, Francois Vi-
rion, Christian Bonnard, André
Marchal, Pierre-Yves Maillard,
Fabrice Hocqueloux et Walter
Gross, propriétaire du magni-
fique chateau des brasseurs, ont
préparé les mofits.

Plusieurs étapes

« Apres le concassage du malt,
I'empatage au fourquet se pra-
tique avec une eau a 45°. Nous
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Samedi, les brasseurs bénévoles ont préparé deux brassins pour ’élaboration d’une biére

« Ville 17 » et une « Spéciale ».

respectons les paliers : destruc-
tion des protéines, développe-
ment des sucres fermentescibles
et des sucres non fermentesci-
bles qui donneront le gott. Puis
transfert dans une cuve de filtra-
tion et, apres 3 lavages, le mofit
s’écoule dans la cuve de cuisson
(Ih a 1h30 de cuisson) ou
nous ajoutons les houblons

amérisant et aromatique en fi-
nal. Le mofit sera refroidi a 15°
et mis en fits de 50 litres. Apres
descente en cave (12 a 14°),
nous ajoutons la levure qui va
déclencher la fermentation pri-
maire. Une étape qui dure huit
jours environ puis une fermen-
tation secondaire se produira en
armoire frigorifique entre 0 et 2°

durant un mois. C’est ce qu’on
appelle le temps de garde », a
expliqué M. Lecard, tandis que
M. Bonnard a pris la casquette
de guide pour accueillir Patrice
Chapuis et son groupe de mot-
ards de I'’Amicale moto des cy-
clopes AMDC de Luxeuil ainsi
que des visiteurs de la région de
Fontainebleau.



