C'EST A PARTIR DE L'ORGE BRASSICO
QU'ON FABRIQUE LA BIERE*

* LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION
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Intercéréales

LACOLLECTE ET LE STOCKAGE
DE FORGE BRASSICOLE

Le stockage de l'orge brassicole dans les silos est une etape
délicate. Le chef de silo réceptionne les grains, les calibres,
en mesure le taux de protéines et veille a leur uniformite

pour garantir le potentiel de maltage. . s :
Avant le maltage et pour préserver la capacité des grains a DE LORGE AU MALT DUMALTA LABIERE

germer, ils sont stockés dans le noir, a l'abri de 'humiditeé, Pour germer, la graine a besoin d'eau et d’oxygene. Lorge est d’abord Le malt concassé est melangé a de 'eau dans une premiere
on dit gu’ils entrent en dormance. trempée pendant deux jours. La germination dure 3 a 4 jours. Lorge cuve, le brassin. Il est ensuite chauffé a ebullition et brassé

germee est ensuite séchée et devient malt. dans une seconde cuve : on obtient le “molt”.

Cette etape appelee touraillage dure une trentaine d’heures. C’est cette Le modt est additionné de houblon. Le moit est ensemence
phase qui donnera a la biere une partie de son aréme et sa couleur. avec de la levure de biere. Le sucre se transforme en alcool
et le modt devient biere.

: La garde est la derniere étape de la fabrication. Pendant
plusieurs semaines, la biere est conservee a 0 °C. Elle mrit
et parfait son bouquet.

& LA CULTURE ET LA RECOLTE DE LORGE DE BRASSERIE

L'orge de printemps est semée normalement en mars et récoltée en juillet. Lorge
d’hiver est semée en octobre et recoltée en juin. Apres la formation de 'épi, les
grains sechent : c’est le moment de récolter.

L'orge a deux usages principaux : lalimentation du betail (orge fourragere ou de
mouture) et la brasserie (orge de brasserie ou brassicole). Lagriculteur ajuste sa
fertilisation en azote au plus juste pour que le grain d’orge ne soit pas trop riche
en protéines. Sinon la biére sera trouble et moussera difficilement.

LA DEGUSTATION DE LA BIERE

Il existe de la biere pour tous les golts :
blondes, brunes, ambrées, acides,
aromatisées, etc...
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—~ : Il existe plus de 650 composés

:’ﬁ aromatiques. A consommer avec

== modération et responsabilité, bien
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Tout commence au champ, ou lagriculteur seme les
grains d’orge. Ces grains germent et poussent pendant
quatre a neuf mois selon la variéte choisie. Au bout de
chaque tige se forme un épi. Quand cet épi est mdr,
au debut de l'eté, c’est la recolte.

Les grains récoltés sont stockes dans des silos, en
attendant d’étre achemineés a la malterie.

L'orge ne peut pas étre transformée en biere
directement. Elle doit subir une transformation : le
maltage. Les grains d’orge tout juste germeés sont
touraillés pour devenir du malt.

Arrivés a la brasserie, de l'eau, du malt, une pincée

de houblon et un peu de levure vont fermenter pour
donner de la biére. Une fois embouteillée, il n'y a plus ‘H ‘IMI““HI“HHI‘I]mm
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gu’'a la deguster...
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