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BIENVENUE APPRENTI BRASSEUR ! ™

Avec ce kit, vous entrez dans le monde du brassage,
mais attention, comme pour la premiére fois que I'on cuisine,
il est préferable d'étre accompagné d’'un connaisseur.
Nous avons donc créé une page dediée pourvous sur notre site

saveur-biere.com/brassage

vous ytrouvereztutoriels, conseils et bonnes pratiques
pourvous assurerde brasserune biere de qualite!
Bonbrassageavous!

Et pour approfondirvos connaissances en biérologie ainsi que partager
votre expérience avec nous,
retrouvez-nous surnos différents reseaux
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Composante a 90% de
la biére, son choix est
primordial puisqu'elle
influe directement sur
la typicité et le gout de
|a biere. C'est pourquoi
historiguement les
brasseries se trouvaient
a proximité de sources
d'eau. Toutefais, toute
eau potable convient au
brassage.

Essentiellement d'orge
mais egalement de
froment (50¢ pour un
verre). Leur degré de
torréfaction apporte
la couleuralabiere
mais aussi une grande
variéte de saveurs et
d'aromes

Cette plante grimpante
contient des acides qui
stabilisent Ia biere et lui
donnent son amertume
(0,5¢ pour un verre).
0On distingue deux
catégories de houblons
aux roles différents : les
uns amerisants et les
autres aromatiques.

Pour transformer les
sucres en alcool eten
gaz carbonique tout en

produisant des com-
posés aromatiques. La
levure est en quelque
sorte la signature de Ia

biere puisqu'elle a un
impact surles aromes
etles saveurs de la
biere.

NB:une fois les sachets d'ingrédients ouverts, il est fortementconseillé de les utiliser
rapidement pour qu'ils conservent leurs saveurs!

Des questions ? N'hésitez pas  nous écrire Sur contact@saveur-biere
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DANS CE KIT,
LE MATERIEL DU BRASSEUR

0] 1) 05) 06)

01| Désinfectant | A base d'oxygene actif, il permet de désinfecter tout le matériel de brassage pour garantir la qualité
de la biere. A utiliser sur le matériel déja propre. 02 | Goupillon | Sert a nettoyer la dame-jeanne avant et apres le brassage.
03 | Bouchon en caoutchouc troué | Permet de fermer la dame-jeanne et d’y insérer le barboteur pour la phase de fermentation.
04| Barboteur | Faitoffice de « Soupape » et de filtre en permettant au gaz carbonique forme durant la fermentation de s'échapper
tout en protégeant la biere de tout élément extérieur. 05 | Dame-jeanne | Récipient en verre de 5L desting a la fermentation
de votre biere. 06 | Fourquet | Permet au brasseur de mélanger I'eau et le malt dans la cuve d'empatage (votre marmite).
07| Maltconcassé | Constitue labase devotre biere, apporte lessucres etles nutriments nécessaires a lafermentation. Il détermine
aussi la couleur et les saveurs de votre biere. 08 | Thermométre | Permet de mesurer la température du modt tout au long du
brassage. 09 | Houblons | Conférentala biere 'amertume et les aromes. 10 | Saca houblon | S'utilise pendant |a phase d'ébullition,
pour faire infuser les houblons et en extraire 'amertume et les aromes. 11 | Densimétre | Permet de définir la concentration de
sucre dans le modt / la biére avant et apres la fermentation, et par déduction, le pourcentage d‘alcool. Le densimetre s'utilise avec
I'eprouvette remplie de modt. 12 | Eprouvette | Une fois remplie de modt, on y plonge le densimetre pour mesurer la densité.
13| Levure | Provoque la fermentation et transforme le sucre en alcool et en C02.14 | Transvaseur anti-lie | Permet de transvaser
le mout d'un récipient a un autre et d'embouteiller la biere. 15 | Tige d’embouteillage | Permet de remplir vos bouteilles sans risque
d'oxydation. Une barette déclenche I'arrivee de la biére lorsqu'elle est comprimée dans le fond.

O BEER KiT



JE BRASSE MA BIERE DE GARDE

Originaire du nord de la France, découvrezI'un des plus
beaux éléments du patrimoine brassicole francais. La
biére de Garde tire son nom du fait qu'en fin de procede,
elle subissait une période de conditionnement a
froid pourI'affinage de ses aromes. A I'heure actuelle,
de nombreux brasseurs incluent cette étape a leur
procede de fabrication. Genéralement de couleur
blonde ets'associantadesaromesde maltslégerement
carameélisés, son houblon Alsacien vous fera découvrir
desaroémes floraux et fruitées.

Attention! Pour obtenirla mesure exacte, vous
devezlaréaliser atempérature de calibrage du

. . densimetre, c'est-a-dire la température de votre
Pourvotre recette, nousavonsajoute liquide doit etre entre 20 et 23°Celsius.

touslesingrédients dosés:
conservezlalevure etles houblons au frais

MaltPilsen2RP 3,5EBC: 1100 ¢

MaltFromentBlanc4,5EBC:100 ¢

Malt Munich Light15EBC:100g

Houblon Fuggles Frangais: 4 g ajout a 60 minutes avant fin d'ébullition
Houblon Fuggles Frangais: 10 g ajout a10 minutesavantfind'ebullition

Installez-vous dansvotre cuisine et veilleza avoir
envotre possession tout le matériel nécessaire:

2marmites (de 6Lenviron) 1verre doseur

1casserole (de 3Lenviron) 1louche

1passoire enacier Desglacons

inoxydable ouautre

systeme defiltration Sucre detable blanc
(seulementutilelorsdela

1entonnoir phase d'embouteillage)

Tlitresd’eaude source




) o Nettoyezvotre équipement avant etaprés chague brassin / Avant d'étre désinfecte,
w le matériel doit avoir été nettoyé (toutes les particules visibles doivent étre éliminées)
@ DESINFECTION DU MATERIEL

Etape trés importante sivous voulez réussir votre brassin, la qualité de votre biere

endépend! 2a4g

La désinfection se fait sur du materiel propre. Remplissez d'eau chaude (I'eau parLd’eauchaude
chaude venant de votre robinet convient parfaitement) un bac a fond plat ou votre

gvier propre, etincorporez votre solution désinfectante (chemipro). Placez-y votre o
gquipement et laissez tremper (5 minutes), pas de ringage nécessaire. Conservez Ci;ﬁ'ngﬂ:i:ﬁ;'rgggmgf]'d'sns
votre solution desinfectante dans sonrecipient, vous en aurezbesoin plus tard. ﬁutm'samnd.unepa"edegam

. devaisselle.
EX @ EMPATAGE

Chauffez I'eau dans votre marmite (4L d’eau & 68°C) puis ajoutez la totalité des
grains, c'est-a-dire le malt tout en mélangeant, a I'aide du fourguet, pour ne
pas former de grumeaux. Lors del'ajout de votre malt, la température de votre
maische* estretombee. Il va falloir 'amener progressivement a une température
de 67°C. Une fois cette temperature atteinte, maintenez cette temperature pour
une durée de 60 minutes. Attention, cette étape necessite de bien remuer afin
de bien uniformiser votre temperature.N.B.: La meilleur fagon de proceder est
d'amener votre température a 67°C, retirez votre casserole de votre source de
chaleur. La laissez descendre jusqu'a 64°C et la réchauffer a nouveau a 67°C.
Dansune autre casserole, chauffez 3L d'eau a78°C (eau de ringage vair étape 3).

ﬂ @ FILTRATION DELA MAISCHE ETRINGAGE DES DRECHES*
Mettez en place votre systeme de filtration : placez la passoire survotre seconde
marmite et transférez-y délicatement la maische. Laissez le mout se filtrer
doucement, puisarrosezlentementavecvos 3Ld'eauderingagealatempérature de
78°C (vous pouvezréalisercette etape en2fois1,5L). Vousremarguerez que le gateau
defiltrationforme, retientune forte teneuren eau.Laissez bienle tempsavotre eau de
rincage de s'égoutter,carvous devezrécupérerle maximumd'eau.Une tentationest W
de compresservotre gateau pour récupererle plus d'eau. Ceciesta eviter!
Astuce:prendre une fourchette etla planteradiverses endroits de votre gateau afin
de créerde nouveaux canaux d'écoulement.
N'hésitez pas a employer les 3 litres de ringage, car lors de I'ebullition, vous risquez
de perdre par evaporation environ 20% d'eau, ce qui aura pour conségquence
d'augmentervotre densite en fin d'ébullition.
Mais cela reste une approximation théorique, d'un point de vue pratigue, vous
pouvezsubirplusde perte. Pour évitercela, je vousrecommande de lire I'explication
«déterminerma densité en find'ébullition» dans la partie «Notes».

[ 4 ¢ @ EBULLITION
Placez votre marmite contenant le moQt sur vatre source de chaleur et portez a
gbullition. Une mousse va se former mais elle va disparaitre rapidement. Remuez
regulierement.
Desquel'ébullitionestatteinte, retirezle couvercle etdeclenchezvotre minuteursur
60 minutes.N.B.:Ne pas|aissez e couvercle durant'ebullition!
Ajoutezvoshoublonsensuivantlaligne dutemps ci-dessous désqueles100°C sont
atteints, comme décrit dans votre recette (ils vont se melanger tout seuls dansle
mouteracealebullition). Une chaussette ahoublons est prevue a ceteffet.
Alafindes 60 minutes, 20 % du volume total minimum s'est évapore, vous laissant
ainsienviron 4,8Lde mouthoublonng.

DEBUT TEMPSD'EBULLITION FIN

‘ 60m A5uin 30min 15mn Omin
Houblon Fuggles Francais : Houblon Fuggles Francais:
A gajouta 60 minutes 10¢ ajout 310 minutes
avant fin d'ébullition avant fin d'ébullition
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REFROIDISSEMENT DU MOUT

Placez votre marmite, muni de son couvercle désinfecté, dans un bain d’eau
froide afin de faire baisser la temperature du modt houblonng jusqu‘a 21°C le plus
rapidement possible. L'astuce est de faire descendre la température seulement d
I'eaufroide,jusqua3s°Cenviron,enremplacantrégulierement 'eau quise rechauffe
avec de l'eau froide, puis rajoutezles glacons ( pas dans le mout) afin de terminera
une température de 21°C. Une astuce afin de faciliter I'étape suivante, est de former
un mouvement de tourbillon, appele Whirpool, afin de rassembler les déchets
d'houblonsau centre de votre casserole au moyen d'une spatule stérile.

Veérifiez que vous avez bien desinfecte votre dame-jeanne, entonnoir, bouchon,
barboteur et passoire avec la solution desinfectante (cf étape 1), avant de
commencer|'étape suivante.

TRANSVAGAGE

Une foisle modtrefroidia 21°C, placez sur la dame-jeanne, votre entonnair surmonte
delapassoire. L'astuce est de se servir de la passoire pour récuperer des éventuels
depots mais surtout d'oxygéner et de clarifier le mout. De plus, la levure a besoin
d'oxygene pour se propager.

Astuce : n'hesitez pas a bien agiter votre mout une fois située dans votre Dame-
Jeanne, touten évitantque dumodtenressorte. Silevolume dansvotre dame-jeanne
estinférieura4L (Cfschéma),vous pouvez rajouter de I'eau de source pour combler
lemanque.

Faitesunrelevé de densité: prélevezun échantillon de modthoublonng, remplissez
I'éprouvette presque arasbord et placez-yle densimétre, cette valeurestla densité
initiale du melange. Ici, vous devriezavoirune valeurauxalentours de 1.065. Une fois
le test fini, jetez cet échantillon, ne le remettez surtout pas dans la dame-jeanne.
sialafinde votre brassage vos mesures - le volume, la gravite - restent approximatifs,
Ne vous inquiétez pas. C'est normale quand vous réalisez vos premiers pas! Plus
d'explicationau point«déterminermadensite enfind'ébullition» danslapartie «Notes».

AJOUTDELALEVURE

Unefoisle modttransféré dansladame-jeanne, versezlamoitié du sachetde levure
directement dans la dame-jeanne. Prendre soin au préalable de bien desinfecter
I'extérieurdusachetdelevure,ainsiquela paire de ciseaux quiserviraal'ouvrir, afin
d'évitertoutrisque de contamination.

Placezle bouchon etle barboteursurla dame-jeanne, remplissez e barboteur avec
del'eau stérile afin que le volume atteigne la moitié du barboteur (trait indiqué sur
le barboteur).

FERMENTATION EEEIEIED)

Placezladame-jeanne dans une piece sombre dontlatempérature est comprise
idéalemententre15et20°C.

Lalevure devraitsactiver dans les 24 heures. Cette phase de fermentation primaire
gstvisible par une formation de mousse (Kraiisen) assez consequente au dessus
du mout. Des bulles vont egalement se dégager par le barboteur, signe que la
fermentation est en marche. Le temps de bullage est en moyenne de 34 5 jours.
NB: Lors de lafermentation principale, l'odeur dégagee peut étre désagreable mais
c'esttoutafaitnormal.Les odeursvontdisparaitre aprés lafermentationsecondaire.

GARDE

Le but est d'obtenir une meilleure clarification de votre biére, placer votre Dame-
Jeanne toujours muni de son barboteur dans votre réfrigérateur (4-7°C).C'est la
phase de fermentation secondaire, moins visuelle, mais cela ne veut pas dire que
voslevures ne travaillentplus!

Patientez2a 3 semaines pour terminer complétementla fermentation.

\Vous pouvez enattendant commander notre kit d'embouteillage pour Beer Kit pour
gtre prétd'ici 3 semaines pourlaprochaine étape !

Attention!Tout se quirentre
encontactavecle moat
doit étre stérilisé a partirde
maintenant!




3semainesplustard

LAMISE EN BOUTEILLE

Vérifiezque vatre biere abien fini de fermenter: munissez-vous du densimetre pour
mesurerladensité finale devotre breuvage, elle doit étre proche ouinférieure a1.020.
Sielle nel'est pas encore, patientez quelques jours et effectuez un nouveau releve.
\Vous pouvez égalementvous assurer gue la fermentation est terminge en veérifiant
quel'activité dansle barboteurestnulle et que la biere s'est eclaircie.
Avantd'effectuerla mise en bouteille, désinfectez le transvaseur, les bouteilles et
les capsules. (Cf processus de désinfection)

Ace stade votre biere ne contient pas de bulles, vous allezla carbonater (satureren
C02)graceaunajoutdesucreavantd'embouteiller.Pour cela, préparezunsiropavec
I'équivalentde 7g de sucre de table blanc parlitre de biére dans une petite quantite
d'eau bouillante (30 ¢l suffisent), melangez et laissez refroidir.

Ajoutez le sirop dans la dame-jeanne et remuez tres Iégerement, afin d'incorporer
uniformément le sirap a votre biére avant de transvaser la biere dans les bouteilles
en verre. Remplissez ensuite vos bouteilles a I'aide du transvaseur et de la tige
d'embouteillage.

A Attention, évitez de secouer
votre dame-jeanne, pourquele
dépotreste bienaufond.

6gdesucre/Ldebiere  Tgdesucre/Ldebiere  8gdesucre/Ldebiere  Audela8gdesucre/L

Pétillancemodérée | Pétillancemoyenne | Pétillance forte

Attention a ne pas surdoser le sucre car au-dela de 8¢ par L, 1a pression dans la
bouteille sera trop forte et la biere risque de s'échapper, parfois violemment.
Astuce il existe des pastilles de carbonatation pour bouteilles 33 cL. (nommeées
carbonation drops vendues sur le site saveur-biere.com)
Pouractionnerletransvaseur,ilestfortementconseillé de testerson fonctionnement
une premiére fois pour se faire 1a main. Réferez-vous a la notice fournie pour une
explication compléte.

Astuce: Soutirer la biére en plagant I'entrée d'aspiration de votre auto-siphon au
plus pres de la surface, afin de créer un mouvement de décantation et d'éviter que
le dépot de levure se décolle du fond.

Scellez vos bouteilles et laissez (idealement) reposer au minimum pendant 2
semaines dans un endroit sombre et tempéré (20°C/22°C).
Onpeutremarquerquelare-fermentationse déroule correctementparlaprésence
d'unlégerdepotde lie (levures mortes) dansle fond de la bouteille.

LADEGUSTATION
Apres les2semaines de re-fermentation, placezvos bieres au frais, 24 heures avant
delesdeguster.Les garderalaverticale.




GLOSSAIRE

Amidon | Sucre composé de chaines de molécules glucose.

Densitéinitiale | Désigne lavaleur obtenue parle releve de densité initiale (avant la
fermentation). La densité initiale représente la quantité de sucre contenue dans votre
mout, avant fermentation, et donc le degre d'alcool potentiel.

Densitéfinale | Désigne lavaleurobtenue parlerelevé de densité finale (apreslaphase
defermentationde 3 semaines,avantembouteillage). Représente laguantité de sucre
apresfermentation. Permetde vérifierque lafermentation estterminée, queleslevures
onttransforme toutle sucre possible.

Dréches | Designe la partie solide de lamaische aprés filtration. Pendant la phase de
filtration, les dréches sontrincées al'eau chaude pour récupérerle sucre restant. Une
fois lafiltrationterminee, les dréches peuvent ensuite étre utilisées en compostage ou
comme aliment pour bétail.

Ebullition | Etape indispensable qui va servir a pasteuriser le mo(t et 4 extraire les
propriétésaromatiques etamerisantes du houblon.

Empatage | ftape du brassage durantlaquelle'eau etle maltsontmélangesalaide du
fourquet pour rendre accessible & vos enzymes I'amidon du malt et e transformeren
sucressimples. Cette etape se termine parlafiltration des dreches.

Houblonnage | Infusion du houblon dans le mout.

Kraiisen | Couche de de mousse de couleur crémeuse qui se développe a la surface
dumot pendantla fermentation primaire. 1l est constitué de levures et de protgines
issues dumodten fermentation.

Maische | Désigne le melange du malt concassé et d'eau qui est constitué pendant la
phase d'empatage.

Modt | Désigne la partie liquide de la maische apres filtration, ¢'est e jus sucre qui
provient de 'empatage et qui deviendrade labiere suite ala phase de fermentation.

Re-fermentationenbouteille | Etape de lareprise de lafermentation grace alajout de
sucre, une fois votre bigre mise en bouteille. Cette re-fermentation permettra de créer
du gaz pourrendre votre biére pétillante, et d'augmenter Iégérement le degré d'alcool.
(+0,5%d"alcool)

Des questions? N'hésitez pas & nous a écrire sur contact@saveur-biere.com

BEER KIT ©
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NOTES

DATE:

BRASSIN N°:
NOM DU BRASSIN:
STYLE:

COULEUR:

DETERMINER MA DENSITE FINALE EN FIN D’EBULLITION

La densite est en correlation avec votre taux en alcool. Il
estlogique que sivotre volume final change, votre densité
finale change aussi. Et un faible volume de mo(t recuperé
est souvent en relation avec une densité elevee. Pour
atteindre la plage de densité (entre 1.060 et 1.070), il est
toujours plus facile de corriger sa densité si elle est trop
basse (trop diluée/ nombre de sucres moins important par
rapport au volume d'eau) en allongeant le temps d'ébulli-
tion ou en rajoutant des sucres. Plutot que de rajouter de
I'eau sila densité en sucres est trop eleve, ce qui donnera
un golt «dilué en eau» a votre biere.

Pour @viter cette erreur, vous pouvez mesurer le volume
et la densité de votre mout en debut d'ébullition. Voici une
formule simple qui vous permet de prédire la densité en
fin d'ébullition par rapport au volume/densité en début
d'ébullition:

Concentration DE x Volume DE =
concentrationé FEx Volume FE
DE = Début Ebullition

FE = Fin Ebullition

Un exemple simple, dans notre cas, si en début d'ébullition
votre densité est de 1,050 pour 6,2L et que la volume finale
estde 5 L (20% de perte en eau). Vous devriez avoir une
densité finale autour de:

DF=(50%6,2)/5=1,062

CALCULER VOTRE TAUX EN ALCOOL

Vos levures vont atténuer la densite en transformant une
grande partie des sucres en alcools.

Pour connaitre votre pourcentage en alcool, vous devez
utiliser la formule suivante:

ABV = (DI - DF)/1,6
ABV = Alcohol by Volume (%)
DI =Densité Initiale

DF = Densité Finale
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