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CLASSE 62

Boissons diverses. == Biéres et Cidres

Rapport de M. Fernand DUMESNIL

ANCIEN PRESIDENT DE I,‘l‘NlllX GENERALE DES SYNDICGCATS
DE LA BRASSERIE FRANCAISE
PRESIDENT DU SYNDICAT DES BRASSEURS DE PARIS

RAPPORTEUR DE LA CLASSE 62 (Exrositroy universeLte pE 1900 A vanis).
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COMPOSITION DU JURY

MM. le docteur Brewen, professeur i I'Académie agricole
8 Weihenstephan (Baviere). . . . . . Allemagne.

De Boeek (André), ancien industriel & Bruselles,

président du Jury. e i S Belgique.
Benrraxp (Arthur), brasseur & Lidge. .. . . . —
Bavrers (Bénoni), - Crantes e —
Dammens (Georges), — Bruxelles. . . . . —
Hevsorick (Théophile), — Lodeluisart. . . . —
Onryans (Marcel), - Ligoe. - b —
Stevns (Ed.), sénateur, — YT Ve e b —
Vanvexeeree (Alph. ), — Lionvain's, - 2 - & —
Vax Laer (Henry), directeur de Ulnstitul supé-

rieur de brasserie, 4 'Gand . . . . . ... . .. —
Vovistese (Jules), professeur, i I'Ecole supérieure

de brasserie, & Louvain. . .. . .. ... ... —
VieLemans (Prosper), brasseur & Forest . . . . . e
BertranD-Osen, -— Maxéville.. o= 5 France
Dumgsyit (Fernand), - Paris st . —
Verres (Edouard), — Marseille . .
le baron Cnazan (Félix), — Bruxelles. . . . . Japon

Jurés suppléants francais ;

\K Lesaniey (Lucien), cidres, Neuilly-sur-Seine.
i Wornuren (J.-J), brasseur, Paris.

Experts francais :

Kreiss (Adolphe), hrasseur, Stvres (Seine-el-Oise).
< Lerivee (H.), cidres, Caen (Calvados).

Mouvuix (Louis), Ferrieres (Seine-Inférieure).

Picarp (Jules), Caen (Calvados).
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AVANT-PROPOS

La participation de la Brasserie Francaise a cette grande manifes-
tation internationale a été plutot un acte de courtoisie qu'une Expo-
sition proprement dite. Les hrasseurs belges ayant pris part, de la

facon la plus brillante, & {'Exposition universelle de 1900, leurs con-
fréres francais ont tenu, en dehors de toute préoccupation commer-
ciale, a leur en témoigner leur reconnaissance et c’est ainsi qu'un
grand nombre de brasseries se sont fait représenter 4 Lidge, soit
individuellement, soit en collectivité.

Pas plus que leurs confreres belges, en venant & Paris en 1900,
n'avaient songé i s’y créer des débouchés, les brasseurs francais
n'ont entendu, en se rendant & Liege, concurrencer en Belgique ou
sur le marché mondial, ceux avee qui ils ont, il y a six ans, noué de
si cordiales relations.

L’Exposition francaise n'a done été, en réalité, que le remerciement
{ de la visite de la hrasserie belge en 1900, et c’est pour cela qu'elle

s'est bornée & une simple exhibition en vitrine.
galement que le projet d'une dégustation, d'abord

C'est pour cela ég
été dearté, afin de laisser & la manifestation son

mis en avant, a

i véritable caractere de pure courtoisie internationale.
Si done lillustre et légendaire Gambrinus, quittant les brasseries
brabanconnes, fut venu a Licge pour y interviewer les bitres étran-
I géres, nos exposants francais n'eurent pu le conduire qu'a la magni-
fique dégustation organisée par Messicurs les brasseurs belges, sous

la direction de leur si sympathique président M. André de Boeck —
dégustation ot ils ont recu eux-mémes une si amicale hospilalité.
Il est vrai que les cidriers francais, confréres de Classe, eussent
-~
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pu réparer ce qu'on a regardé & tort, comme un ouhli de la hrasserie,
en offrant au roi de la biere quelques coupes de leur pétillante
liqueur.

Quoiqu'il en soit et grice au dévouement si intelligent de M. F.

Chapsal, I'éminent commissaire général francais etde M. Alp. Pinard,
I'aimable président de la Section [rancaise, la participation de la
Classe 62 n'en a pas moins été un suceds que la brasserie et cidrerie
[rancaises sont ficres d'enregistrer.
La dégustation par le Jury international a fait constater une fois
de plus les exquises qualités des bieres et cidres francais et des témoi-
enages éclatants en ont ¢té rendus par les récompenses qui leur ont
é1é justement attribucdes.

Le magnifique Congrés organisé par PAssociation des Brasseurs
belges futle post-seriptum heureux des travaux du Jury. La brasserie
[rancaise v avait été tout particulitrement invitée. Elle y fut représentée
par MM. Fernand Dumesnil, président, Bertrand Oser, Albert Tourtel,
Robert Charlie, membre des Comités d’admission et d'installation. i
En résumé, si limitée qulelle ait été, la participation de la biére

francaise & I'Exposition de Liége n'en a pas moins eu ce précieux |

résultat de resserrer encore les liens cordiaux qui, depuis si long- ‘
temps et surfout depuis le colossal hanquet franco-belge de 1900 ‘
unissent les brassenrs des deux pays.

Avant de terminer cette modeste préface, nous lenons o assurer de |
foute notre gratitude nos collaborateurs etamis, MM. J. Petit, le dis- ‘
tingué professeur a la Faculté des Sciences et divecteur de I'Eeole de |‘
Brasserie & Nancy; Robert Charlie, secréfaive de I'Union générale

des Syndicats de la Brasserie francaise, directeur du Brasseur fran-
cais; Wolhuter et Lemariey.

Fnfin nos collegues du Comité d'installation et toul particulicre-
ment notre président M. Galland, voudront bien agréer ici 'hommage |
de notre tris sincere sympathie.

N
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L’Allemagne et ses bieres

La Bavicre, avec sa capitale Munich, est toujours restée i la téte de
Pindustrie brassicole allemande, non seulement dans les Etats du Sud,
mais encore dans toute I'Allemagne du Nord.,

La production totale a été d'environ 70.000.000 d’hectolitres
pour Uexercice 1904-1905, se répartissant approximativernent comme
suit :

44.000.000 Allemagne du Nord, soit : 98 litres par téte

IR0 Bavieta s e St 23h
3.700.000 Wurtemberg. . . . . . 164, 3 —
3.000.000 Grand-Duché de Bade. . 156, 2
1.300.000 Alsace-Lorraine . . . . 8 i —

70.000.000 environ.

soit une consommation moyenne par habitant de 117 litres environ.

L’Allemagne du Nord seule posseéde encore des brasseries de fer-
mentation haute, la production en 1904-1905 a été d'environ
6.500.000 hectos, soit environ 9 0/0 de la fabrication totale.

Il est vrai que si la fabrication de la biere par fermentation haute
continue & subsister dans le Nord, elle le doit principalement i la
différence de régime qui y est appliqué; tandis que dans les pays
du Sud, sauf en Alsace-Lorraine, tous les succédands du malt, d'orge,
sans exceplion, sonl prohihés, I'Allemagne du Nord peut employer,
d coté du malt, les grains crus tels que : blé, riz ou mais, de méme
que les sucres, glucoses et sirops, ce qui facilite aux brasseries de
ce pays, la production de la biere & fermentation haute, boisson popu-
laire et bon marché par excellence.
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La fermentation haute ne demandant qu une installation tres simple
et peu cotteuse, permet a la petite industrie de continuer & travailler
pour la consommation locale.

La brasserie de fermentation basse, avec ses usines considérables,
est devenue l'une des grandes industries du pays; ces exploitations
importantes ne se contentant pas de rester régionales absorbent de
plus en plus les pefites et moyennes hrasseries, dont la disparition
n'est plus qu'une question de femps.

Ainsi on comptait en Allemagne pour
I'année 1880-81. . . . 11.600 brasseries en exercice.

— 1900-01. . . . 6.900 — =
—  1904-05. . . . 6.200 — seulement en exercice,

Les quantités de grains employés pendant Pexercice 1904-05 ont
été deT.755.000 quintaux, contre 142.000 quintaux de succédanés.
parmi lesquels il v avait :

73.000 quintaux de riz,
J8.000 —  de sucres de toutes sortes,
2.400 - —  de sirops.
Biéres.

Les principales qualités de bieres produites en Allemagne, sont
les hieres brunes ou blondes de consommation courante, les biéres
de garde et d’exportation, les bieres Bock et Salvator fabriquées
principalement a Munich el les bieres noires de Culmbach.

Chaque pays, chaque ville et chaque brasserie importante, produi-
sent & cité de leur fabrication courante, les bieres spéciales rivalisant
comme vogue et comme appréciation du public, avee les bitres
bavaroises, et si nous nous sommes bornés a ne citer que les mar-
ques principales de ces derniéres biéres, c'est que celles-ci sont
devenues, pour ainsi dire, le type de toutes les autres,

La Baviere g'est mise aussi plus récemment i la fabrication de
bieres blondes et méme piles, genre Pilsen-Bohéme,

Les bicres de Baviere, genre Munich, se distinguent des biéres
blondes et piles, par une atténuation alcoolique plus faible laissant
aux produils un godt plus doux et plus moelleux, les bitres pales,
genre Pilsen, ont généralement plus de montant et plaisent plus a
eeil.
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En Bavitre, les biéres ordinaires contiennent environ 12 0/0 d'ex-
trait et lenr atténuation habituelle est de 55 & 60 0/0, les bicres de
garde ou d’exportation sont plus fortes, soit 13 & 15 0/0 d’extrait avec
une atténuation de 60 & 65 0/0.
Les bieres Bock et Salvator étaient, dans le femps, le privilege de
cerfaines brasseries jalouses de la propriété de leurs marques; depuis,
la fabrication en est devenue libre el toules les brasseries peuvent

produire aujourd’hui des biéres portant ces noms,

Ces bieres spéciales, bien plus fortes (Bock 16 a 1T 0/0 d’extrait,
Salvator 18 & 20 0/0 d’extrait) que les autres qualités, ont une cou-
leur plus brune, leur atténuation plus faible leur donne un godl

spécial sueré de malt et leur séjour dans les caves de garde est plus
prolongé.

ans les pavs du Rhin, la couleur des bieres est eénéralement plus
Dans | vs du Rhin, | leur des bier te I t pl

blonde et méme pile, leur force en extrait est appropriée i leur des-
tination et varie de 12 & 15 0/0, selon qu'elles sont destindes a la
consommation locale ou & 'exportation. Leur atténuation plus forte
que celle des bieres de Baviere (65 4 70 0/0) et leur teneur en alcool,
par rappert & U'extrait, par conséquent un peu plus grande, donnent

4 ces bieres un gott spécial trés appréceié par la population de 'Ouest
de I'Allemagne.

Les brasseries de Stuttgart, Francforl, Dormund et Spire peuvent
rivaliser comme imporfance avec les brasseries des plus grandes
villes de Baviere.

La production de 'Allemagne du Norde est tres diverse tanl comme
couleur et teneur des bicres; elle est généralement subordonnée aux
exigences de la consommation locale et régionale, & laquelle chaque
hrasserie s'efforce de donner satisfaction.

Comme ces bitres de fermentation basse, plus ou moins piles, plus
ou moins brunes, sont fabriquées suivant le systéme normalement
adopté en Bavitre et en Allemagne, nous nous abstenons d'en faire
une description spéciale.

N'oublions pas foutefois de mentionner une vieille spécialité qui
fait les délices des Berlinois, la biere blanche de Berlin vulgairement
appelée « Kuhle blonde ». Glest une biere qui est faite avec un
mélange de malt de blé et de malt d'orge et qui se caractérise par la
cuisson imparfaite du mott et la mise en fermentation & température
presque chaude, variant selon les saisons de 12 & 18°, pour en activer

la marche.
Aprés sa fermentation principale, cette bicre est mise en bouteilles
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ou cruchons de gres, elle reste de couleur blanche jaunditre el ne
devient jamais bien claire, elle développe une quantité considérable
d'acide carbonique et est consommée au hout de 10 & 15 jours apres
avoir atteint sa maturité ; ce mousseux est une des principales
conditions de sa qualité,

La préférence est cependant de plus en plus acquise aux bicres
blondeset brunes de fabrication normale et bientot la « Kuhle blonde »
ne restera plus pour le vieux Berlinois qu'a I'état de souvenir.

LES BIERES BELGES

La bicre en Belgique étant la hoisson populaire par exéllence et
par conséquent bon marché, les brasseries, pour la plus grande par-
tie, sont restées régionales,

Cies usines travaillant & fermentation haute etspontance produisent
de nomhreuses sortes de bieres, suivantlesbesoins locaux. A ce pro-
pos, nous ne pouvons micux faire que de citer le passage du rapport
de M. Fernand Piron, relatif au concours national des hitres, qui a
eu lieu en méme temps que les opérations du Jury international. « De
ce concours, qui a obfenu un tres grand et frés légitime succts nous
pouvons conclure, en ce qui concerne la fermentation haute,
que si nous possédons en Belgique de nombreux types de bitres,
types qui varient pour ainsi dire de village en village, il y a cepen-
dant une tendance, pour le public, & rechercher un cout de bitre
qui réunira tous les suffrages. Lors de la premiére tentative d'un tel
concours & I'Exposition d'alimentation de brasserie, en mars 1904, i
Bruxelles, on avail déja constaté que le type dit « Blonde des Flandres »
tend @ primer les autres el & étre adopté; cette fois encore, les
deux échantillons classés premiers en fils et en bouteilles sont tous
deux nettement de ce type. »

Il faut ajouter cependant que depuis plusicurs années, quelques
grands industriels, amis du progres, ont installé de magnifiques
usines & fermentation basse, produisant des bieres de qualité tout i
fait supéricure, deslinées dans un temps trés rapproché & remplacer
tous les produils étrangers importés en Belgique.
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Statistique.

Les versements de farines déclarées par les Brasseurs belges pour
Pannée 1905 ont été de 202.411.720 kilos, équivalant & une produe-
tion de 15.500.000 hectolitres environ.

Le nombre des brasseries qui était de 2.875 en 1893 atteint aujour-
d’hui le chiffre de 3.362.
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La Brasserie en France de 19ooa 19oH

LES ORGES DE BRASSERIE

Depuis longtemps Uamélioration des orges préoccupe les tech-
niciens et de nombreux essais avaient été faits dans celle voie, mais
sans grand sucees; il faut en effet satisfaire & Ia fois les intéréls du
producteur el de U'industriel, c'est-a-dire trouver des semences qui
allient les forts rendements & une belle qualité : enoutre une grosse
difficulté réside dans la dégénérescence des semences. Si par exem-
ple, l'orge Hanna, employée comme semence, donne facilement une
premiére récolte trés favorable comme rendement et qualité, les gé-
nérations suivantes s'éeartent rapidement du type initial, de sorte que
I'amélioration est essentiellement temporaire ; quant & amélioration
par simple triage ou par les engrais, elle demeure impuissante.

Les especes indigenes, bien qu'acclimatées en apparence, et de
longue date, n’échappent pas & la dégénérescence et la proportion
de petits grains longs et pailleux augmente notablement certaines
années, tandis que d’autres fois, la forme comme la qualité sont satis-
faisantes.

Les travaux de I'Institut de Svalof (Suéde) et de son éminent direc-
teur, le professeur Nilsson, ontapporté une vive lumidre sur les va-
riations de qualité du grain et aussi sur les voies i employer pour
produire une amélioration durable. On a constaté en effet que dans
un lot d'orge, il existait toujours des mélanges de plusicurs races,
races que le professeur Nilsson a permis de cavactériser: comme les
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races sont plus ou moins sensibles au froid, & Ihumidité, aux en-
graig, il en résulte que suivant la nature du sol et les conditions eli-
matériques, I'une est plus ou moins favorisée et domine dans la
récolte ; on comprend des lors que le grain ait une valeur fres
différente suivant les années et que cefte valeur esten velations
avec la composition du lol considére.

Dautre part, le |'||-n['vs.~'['|||' Nilsson a reconnu que I'on pouvait, en
cultivant séparément une série de grains apparlenant & des races
difféventes, isoler des types stables, ayant des qualités culturales et
industrielles varides el parmi lesquels, il était possible de choisir
Pespece la plus favorable, tant au point de vae mallerie qua 'égard

du rendement, pour un sol déterminé et une région donnée. (Test
donc en somme, appliqué aux orges, un principe Loutd faitanalogne
i celui que Hansen a précisc et utilisé pour la levare de race unique.

Les méthodes de Svalof apparaissent done comme particuliere-
ment intéressantesel leur valeur incontestable par la vérification pra-
tique dont elles sont I'objet en Suide depuis longlemps déji, puis
dans la région de Hanna ot M. Macalik les a introduites. A coté de
I'Institut de Svalof, qui travaille constamment & produive de nouvelles
races supérieures aux anciennes, fonetionne une Société commerciale
disposant d'un vaste domaine et qui propage en grand les semences
choisies & I'lnstitut de Svalof.

Les résultats obtenus par le professeur Nilsson étaient & peu prés
ignords, lorsqu'd la suite de plusiears années défavorables, la ques-
tion de 'amélioration des orges de brasserie se posa, en France, d'une
maniere pressante ; la Société pour amélioration des orges de bras-
serie fut alors créée sur l'initiative de I'Union générale des Syndicats
et elle choisit pour son président M. Kreiss, et comme conseiller
technique, M. Petit, directeur de I'Ecole de brasserie de Naney.

Dans son rapport, présenté en juin 1902 & ''nion générale, ce
dernier, apres avoir exposé les diverses lenfatives d’amélioration et
les travaux effectucs dans les divers pays, conclut a 'adoption des
méthodes de Svalof et la Société des orges adopla ses conelusions.
Le plan de campagne est done le suivant:

1o Isaler de T'orge indigene pour chaque région, un cerfain nom-
bre de grains de race pure ;

2¢ Cultiver utilement chacun de ces grains pendant plusieurs années
el conserver seulement eeux dont la race est stable, c'est-d-dire qui
transmettent lears caractéres sans modification a leur descendance ;

3° Choisir pour chaque région, dans les types pursainsi conservés,
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ceux qui répondent le mieux aux conditions culturales et climaté-
riques de la région, et enfin parmi les races satisfaisanta ces condi-
tions, celles qui présentent la meilleure composition en vue de la
malterie,

Ce programme a ¢té mis a exécution et la Société a eu la bonne
fortune d’obtenir le concours de M. Blaringhen, agrégé des Sciences
naturelles et 'un des éleves de M. Constantin, 'éminent profes-
seur au Muséum ; un champ d'essais a ¢té organisé & Bourg-la-
Reine pour préparer les cultures d'expériences el en 1906, quelques
lots des premicres races pures indigenes ont. ¢é distribués a la cul-
ture afin de leur faive subir U'épreuve pratique: la Société aborde
done des cetfe année la dernicre partie de son plan, ¢’est-d-dire la

propagation des orges pures convenant & chaque région.

Pendant la période préparatoire, la Société a dCaillears fait prati-
quer nombre d’essais en confiant & des agriculteurs des semences de
Svalofetcesexpériencesont apporté detres uliles renseignements: alors
que dans certaines régions, ces semences réunissaient et conser-
vaient pendant plusieurs générations lenr purelé botanique el
leurs qualités, dans d’auntres, au contraire, la dégéndrescence
était rapide; cela montre bien que le succis est assuré, quand
on g'adresse non pas i des orges exotiques, mais i des races extraites
; enoulre les

des orges indigtnes, comme on le fail cette annde dé
essais de cermination des orges de Svalol ont prouvé 'entiére supé-
riorité des races pures au point de vue de la régularité de germi-
nation et de maltage faits sur de petils lois, provenant en troisicme. gé-
nération des orges de Svalof ont prouvé l'enticre supériorité des
races pures au point de vue de la germination et de qualité du malt
ohtenu. Nous pouvons citer la constatation faite dans la région du
Nord par M. Ch. Clerquin Remy: un champ d'un heelare, ense-
svalof, levant tout entier dans un inter-

menceé avee l'orge Primas de
valle de moins de douze heures, et monlrant a Ia maturation une
surface parfaitement plane & la hauteur des épis, toutes les figes
ayant acquis exactement le méme développement.

On peut done dive qu’actuellement la méthode adoptée en France
par la Société pour 'amélioration des orges de brasserie, est un moyen
certain de réaliser d'une facon durable une production d'orges de
qualité parfaite et procurant en méme temps a la culture des
rendements fort supérieurs a4 ceux que fournirent les orges indi-
genes. (est Id une constatation de la plus grande importance pour
Favenir de la brasserie et il fant feliciter les Brasseurs [rancais
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d'avoir, par leur initiative et leurs subventions, permis de réaliser
un el progres,

Nous ajouterons que la Société pour amélioration des orges a
exposé i Vienne les résultats de ses premiers travaux el que pour la
propagation de ses semences, elle a rencontré dans beaucoup de ré-
gions, des concours dévouds et désintéressés, qui ne lui manqueront
pas davantage a I'avenir.

HOUBLONS

La tres considérable importation allemande de cet article avait
appelé attention des productenrs, soit en France soit en Belgique ;
clle s'est traduite tout d'abord par un mouvement en faveur d'une
forte surélévation des droits de douane, puis accessoirement par une
enquéte et des études en vue de amélioration des houblons indi-
genes; la question des plants miles jugés indispensables au rende-
ment par les planteurs de la région du Nord et considérée au con-
[raive comme nuisible & la qualité par beaucoup de Brasseurs,
rend difficile une solution pratique de cette question ; il semble
cependant qu'un premier pas ait ét¢ fait, en limitant fortement le
nombre des pieds miles par hectare.

En fait, les houblons & haut rendement et avec plants miles, trou-
vent dans la région méme une clientele qui ne se plaint pas de ces
produils, et ceux-ci ne s'écoulent guére au dehors: la question pa-
rait donc avoir un intérét purement local, et elle éonservera ce ca-
ractere : & condition que les planteurs qui se trouvent dans ces con-
ditions ne cherehent pas, par une élévation de droits de douane, &
géner ceux des Brasseurs qui ne trouvent pas en France, ni en Bel-
gique, les houblons dont ils ont besoin.

MALTERIE

Dans cette branche, nous n'avons i signaler que trois nouveautés
1> La trempe intermittente et aérée dapres les systemes Dornkaat
et similaires, qui permettent d’abréger de 24 4 36 heures la durée de
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germination en commencant le piquage dés la cuve de trempe. Ces
appareils procurent en outre un nettoyage parfait des grains ;

2° Le retourneur mécanique pour germoir, qui permel la suppres-
sion de la main-d'eeuvre, ¢’est-d-dire fournit 4 la germination sur
sol, les avantages cconomiques des systemes pneumatiques. Ces
retourneurs ne conviennent cependant qu'aux  germoirs de grande
longueur et leur utilisation deviendrait peu pratique dans les instal-
lations de beaucoup de malteries ;

Al )

i
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Schéma d’une installation de Malterie pneumatique,

3° La modification des tambours Galland, imaginée par MM. Topf
et C°, la rolation étant commandée par U'extérieur du eylindre — il
existe un de ces appareils pneumatiques i Saint-Quentin.,

De nombreux travaux ont été faits sur le role de la germination et
du touraillage dans la composition du malt, et notamment sur la
solubilisation des matitres azotées, dont on connait de plus en plus
le role important au point de vue de la qualité et de la conservation

de la biere.

BRASSAGE

Au point de vue des appareils, Uemploi de serpentins pour le
chauffage des chauditres a maische s'est généralisé, et il en est de
méme des vagueurs hélicoides dont le type est Uaile Weigel, dont
'emploi est malheureusement difficile dans les cuves servant & la
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fois au débattage et o la filtration. Des essais inféressants sont en
cours, aussi, pour la simplification des batteries de soutirage et laced-
Iération de la filtration en réduisant le nombre des robinets de mise
€n perce.

Enfin des filtres & mont sont installés dans un certain nombre de
brasseries, sans que la supériorité de ces appareils soit démontrée
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Schéma d'une installation de Salle de Brassage.

dans les usines qui ne font qu'un ou exceptionnellement deux bras-
sins par jour.

Pour les procédés de brassage, les méthodes abrégées sont a I'ordre
du jour, et le systeme de Windish, Sprinmaischverfahren ou bras-
sage par saul, constitue & ce point de vue une nouveauté intéres-
sante, en ce qu'elle permel un réglage tres sensible de la composi-
tion du motit et un travail exceptionnellement rapide, dont quelques
brasseries onl obtenu de hons résullats.
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FERMENTATION

DBans le domaine de la fermentation haute, la fermentation en
cuve a fait quelques progreés, mais comme il s'agit ordinaivement de
bieres légeres, on reproche a ce mode de travail de fournir une bicre
plus plate et plus séche que la fermentation en [its < il en est résulté
Uinvention de plusicurs systtmes de fermentation en cuve fermée ;
quelques-uns réalisent la récolte et 'utilisation de 'acide carbonique
dégagé. Les appareils de ce genre sont en [aif identiques & des fou-
dres, ceux-ci étant déja utilisés depuis longtemps dans quelques
brasseries, ils présentent aussi au point de vue du nettoyage les
mémes difficultés que les foudres en bois non paraffinés ni gou-
dronnés.

Le débit de la hiere sous pression se développe d'une facon sen-
sible en fermentation haute et comme les fuls ne le permettent point,
on renconlre assez souvenl des réservoirs métalliques émaillés pou-
vant contenir une ou deux rondelles, et dans lesquels la bicre est
d’abord saturée, puis débitée par Pacide carbonique; on rentédie
ainsi a la faiblesse de la mousse [réquente dans ce genre de fabrica-
tion.

En fermentation basse, nous avons a zignaler l'emploi des cuves de
fermentation en ciment recouvert d'un enduit de paraffine, systeme
d'une installation beaucoup plus économique, tant au point de vue
de I'achat que de la construction des cuves et de ln main-d'auvre.

En outre, ces cuves imperméables présentent de sérieux avantages
au poinl de vue de la propreté; les appareils de fermenltation en bois
verni, se laissant en (rés peu de temps imprégner par la bicre, peu-
vent alors jouer le réle de foyer d'infection.

Nous citerons encore en passant les appareils Nathan, emplovés
seulement jusqu’a présent dans les pays chauds.

Comme appareils accessoires, les filtres, les soutiveuses et les ma-
chines & rincer les bouteilles, ont vu apparaitre de nombreux types
plus ou moins nouveaux.
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LES ECOLES DE BRASSERIE

Depuis 1900, il v a eu quelques modifications dans les programmes

et les installations de ces Ecoles.

A Berlin, la durée des cours a été portée & cing mois et il existe

en oulre une période supplémentaive pour les « controleurs de
fabrication »; il a ¢été eréé en plus un enseignement avant une durée
de quatre semestres pour former des ingénieurs, et on ulilise dans
ce-but, non seulement les cours de la Lehr und Versuchsanstalt fur
Brauerei, mais encore ceux des Ecoles techniques supéricures et de
I'Université ; I'Ecole de Berlin continue & étre en pleine prospérité
et il en est de méme de ses laboratoires danalyses et de recherches,
soutenus dailleurs par la grande majorilé des brasseurs de 'Alle-
magne du Nord.

A Gand, on a transformé les installations de brassage d'une facon
tres heureuse el on délivee les diplomes d'ingénieur des industries
de la fermentation, de licencié et de maitre brasseur, suivant la
durée des études faites & 'Ecole; les cours durent trois ans pour le

titre d'ingénieur et les éléves peuvent y consacrer deux jours seule-
ment par semaine.

A Naney, la durée des cours a été portée & six mois et peut con-
duire & deux diplomes d'Université, ingénieur-brasseur et études
supérieures de brasserie; les trois premiers mois peuvent étre suivis
isolément: dans les trois derniers mois, on a introduit un cours de
machines, des conférences de législation, de comptabilité et des
séances de croquis de machines, en faisanl une large place au con-
tréle pratique de fabrication. Une malterie sur sol et une case pneu-
matique a été installée et la salle de hrassage est transformée par
I'adjonction d'une cuve & filtrer et d'une euve matiere & serpentin
réchauffeur.

Des cours de distillerie et brasserie ont été¢ annexés récemment a
I'Ecole supérieure de Commerce de Lille.
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Récompenses décernées a la Section

francaise de Brasserie

Etaient hors coneours comme membres du Jury et experts :
MM. Dowesvin freves, a Paris.
Soctért ves Brasseries e Maxgvicre, & Nancy.
a Marseille.

Soctiri pes Brassenies pe 1A Meuvse, & Paris.

Soctert pEs Brasseries v pa MEmmErRANER

Soctire pes Brasseries pe va Novverne Gann, o Paris.

Diplémes de Grand prix (Individuels).

MM. Axrcey, & Monthéliard.
Kanrcaer et G, & Paris.

Diplémes de Grand prix (en Collectivité).

MM. Bassor, & Paris.
Baveer, (H.) et G, & Montmorillon.
Bouvast, & Abbeville.
Brasserie (Graxoe) pe Cuoaweieveuries-Nasey, & Champigneulles
(Meurthe-et-Moselle).
Bnassene Moxreramsm, 4 Toulouse.
Brasserie Narioyane, A Saint-Etienne,
Brassene (Gnasoe), de Pignoux-Bourges (Cher),
Brassenie pe 1o Rose Brasene, & Saint-Germain-en-Lave.
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MM. Brasserie pe Taxroxvicie, & Tantonville,

BurruiLee et G, & Douai.

Cocuerevx (Fr.) et E., & Douai.

Canng (Pierre), & Montlucon.

Crorarp freres, a Morteau (Doubs).

Coras (Albert), & Auberchicourt (Nord).

Conyax-Vaxpanune, a Lille.

Darteverie (E.) et (0.) et C°) & Hautmont (Nord).

Deceser (P.), a Lille (Nord).

Dequienr (G.), & Saint-Quentin-les-Aires (Pas-de-Calais).

Drox (les enfants de Auguste), & Dombasle-sur-Meurthe (Meur-
the-et-Moselle).

Ducnesye-Fresoy, & Tourcoing.

Duranp gr Barraver, a Chalon-sur-Saine (Sadne-et-Loire).

Frnacq (V.-A), i Arbre-de-Guise (Nord).

Gavor freres, & Orléans (Loiret).

Harrnen (Fritz) freres, a Toulouse.

Hansepigue (René), a Arras.

Hanus (Antoine) et C'°, & Charmes (Vosges).

Havsournix et fils, a Vieux-Condé-du-Nord (Nord).

Hem (Th.) fils, freres et G, a Pau.

Hemeroiveer et Lurck, & Arcueil (Seine).

Honxune (Albert), & Chartres.

Lepue (G.), & Saint-Quentin (Aisne).

Masse-Meumisse fils, 4 Lille.

Marnev (P.), & Lourches (Nord).

Maveen-Prock, & Saint-Valerv-sur-Somme (Somme).

Messyer (E.), & Dijon.

Moxtrevi, (Ch.), & Boeseghem (Nord).

Morano-Devos, & Vérsailles.

Morre-Cornonsize, & Armentieres (Nord).

NouvverLe Brasserie pE Savieny-sur-Once (Seine-et-Oise).

Penir freves, a Rochefort-sur-Mer (Charente-Inférieure).

Perir-Raree, & Solesmes (Nord).

Rapissox (8.-C.), a Caluire et Cuire (Rhine).

Rexover (Eugene), & Vernon (Eure).

Revyaerr-Hersavx, & Tourcoing (Nord).

Scuarerer (Bugene), & Nantes.

SOCIETE LYONNAISE DES ANCIENNES BRASsERIES Rinck, & Lyon,

Socterk e 1A Brasserie ve 1a Moviniing, & Besancon (Doubs).
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-

Tacannier et Viavcerosn, a Pont-du-Chiteau (Puy-de-Déme).
Trecuier pE Poxcuevinie, & Valenciennes (Nord).

Treverer (J.), & Dorigny-les-Douai (Nord).

Warter, & Reims.

Wienner, 4 Belfort.

WinkLer, & Lyvon
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CLASSE 62

Boissons diverses. = Cidres et Eaux-de-Vie de Cidre

Rapport de M. Lucien LEMARIEY

SECRETAIRE-RAPPORTEUR AVEC LE CONCOURS DE M. H. I,Iil-l\‘\'llll.
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CLASSE 62

Boissons diverses. — Cidres

et Eaux-de-Vie de Cidre

]J'I‘:\lltlsllitljl des cidres et eaux-de-vie de cidre était particulicre-

ment intéressante.

Je me veux pas faire ici Phistorique de Uindustrie cidricole qui,
depuis 1889, a pris une telle importance et a réalisé de si éminents
progres, qu’elle esta notre épogue, au premier rang parmi les grandes
industries francaises, mais je tiens a rappeler que nous avons cons-
taté, en 1900, lors de I'Exposition universelle, qu’en France, la pro-
duction de cidre, dans un certain nombre de départements, éealait
presque la production vinicole des pays ott on cultive la vigne.

En Allemagne, en Angleterre, en Belgique, aux Efats-Unis, en
Suisse, en Aunfriche, en Fspagne, les progres de cette industrie sont
notoires. La culture de la pomme s’y est également développée, mais
dans de moins grandes proportions qu'en France, et le chiffre d'ex-
portation de [ruits francais en est une preuve.

La marche progressive de l'industrie cidriere, qui s’est continuée
depuis 1900, s'est affirmée encore par le nombre et la qualilé des
produits envoyés i I'Exposition Internationale de Litge.

Le Jury a eu & examiner environ quatre cents échantillons de
cidre el eaux-de-vie de cidre, nouvelles et vieilles,

Devant une semblable manifestation de la part de l'industrie cidri-
cole, nous devons d’abord remercicr ceux qui ont bien voulu y par-
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ticiper. Les membres du Jury international ont su, du reste, recon-
naitre leurs efforts et leur mérite, en leur accordant les récompenses
auxquelles ils avaient droit.

CIDRES

Les cidres francais ont été reconnus supérieurs sous le rapport du
fruitage, du gotit et de la couleur naturelle du produit.

Les cidres allemands et les cidres belges, quoique plus légers et
moins parfumés, ont été apprécics a cause de leur limpidité, et la
facon élégante dont ils sont présentés; en un mot, pour leur fabri-

cation tres soignée, Ces cidres ressemblent assez aux « hoissons »
normandes, dans lesquelles le jus de poires entre dans une certaine

bl

proportion. A cet effet
d’échantillons de nos cidres normands n'ait pas été soumis a 'appré-
ciation du Jury, car nous sommes persuadés qu'il y aurait de grosses

nous avons regretté quun plus grand nombre

affuirves & traiter, malgré le tarif élevé des droits, en Belgique et en
Allemagne, si nous pouvions liveer des cidres bien clarifiés. Cette

hoigson est tris appréciée des peuples du Nord, mais malgré les réels

progres obtenus par eux, dans la fabrication, leurs crus semblent ne
devoir jamais égaler les notres, et les cidres francais auront toujours
la préférence i la dégustation. 1l s’agit seulement, et grice aux efforts
conslants de nos savants pomologistes, ce but sera vite atteint, d'ar-
river A réaliser les deux conditions essentielles a tout cidre qui doit

voyager : la clarification et la conservation.

Nous ne pouvons done qu'engager nos compatriotes & ne pas neé-
oliger d'envoyer i 'avenir de nombreux échantillons de leurs produits
i toules les Expositions internationales, et de meltre & profit les

observations et les enseignements qu'ils pourront y recueillir. Cest

le moyen de développer davantage I'industrie cidricole, et de donner

de I'extension a leurs aflaives & 'étranger,

EAUX-DE-VIE DE CIDRE

Les esposants d'eaux-de-vie de cidre étaient représentés en grand
nombre. Nous avons d'abord constaté que la distillation des cidres,

qui autrefois laissait i désirer en comparaison de celle des vins, était
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en progres treés marqué. On g'apercoit que nos bouilleurs de cru ont
tenu comple de la transformation qui s’est opérée depuis quelques
années dans la fabrication des appareils & distiller; ils délaissent de
plus en plus les alambies rudimentaives, dont ils faisaient usage,
pour les remplacer par de plus perfectionnds.

La conduite des appareils de distillation est, elle aussi, en grand
progres, et nous n'avons pas rencontré dans les caux-de-vie soumises
4 notre appréciation, le goit de chauffe, de cuivre, si commun au-
trefois.

Nous remarquons avee plaisir que le logement des eaux-de-vie se
fait d'une facon plus judicieuse. Celui-ci, du reste, aussi bien pour

les eaux-de-vie de cidre, que pour les eaux-de-vie de vin, joue un
role considérable dans leur vieillissement, tant au point de vue du
développement de la séve, que de celui du rancio. Pas une des nom-

breuses eaux-de-vie dégustées n'avait méme un léger gotut de fut, ct
quelques-unes seulement étaient hoisées, ayant été logées dans des

[tits non suffisamment avinés.

Ny
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Récompenses

Décernées a la Section des Cidres et Eaux-de-Vie
de Cidres.

Etaient hors concours comme membres du Jury et Experts:
MM. Gareaxn, président du Jury de la Classe 61.

Charles Marmux, juré (Belge).

Baron Félix Cmazar, juré japonais.

Hippolyte Lerivee, négociant a Caen, expert.

Jules Picann, négociant a Caen, expert.

Leyarmy, & Neuilly-sur-Seine, juré.

Louis Movriy, négociant & Gournay-en-Bray, expert.

CIDRES ET EAUX-DE-VIE DE CIDRE

Grand prix.

Collectivité composée des exposants suivants :

MM. Vve Bamsey et Fils. |

|
Vve Bossiine et Fils. 'l
Lvcas. T :
y v i Caen (Calvados).
G.-H. MAnie. \ 5
Paiv et Lrcog. \
J. Picarp et Cie, ;l

Jules Auvperr, 4 Rouen.
Bovniy et Bovani, & Saint-Jacques-de-Lisicux (Calvados).
Canrrer-Popru, 4 La Chapelle-Yvon (Calvados).
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MM. Jean Decri, & Mernel (Ille-et-Vilaine).
Albert Derang, & Bosmont (Aisne).
Decerie-Prinor, & Pré-en-Pail (Mayenne).
Faveon-Lereeien, i Villers-Bocage (Calvados).
Albert Guensent, & Saint-André-de-I"Eure (Eure).
Adolphe Guusznr, i Saint-Philbert-des-Champs (Calvados).
Le Braxe, & Beunville, par Caen (Calvados).
Maaxax pere ef fils, ferme de la Rouairie, Saint-Berthevin-les-
Laval (Mayenne).
Louis Marorre, i Saint-Nicolas-de-Redon (Seine-Inf. ).
Martin, & Vire (Calvados).
Movi fréres, @ Saint-Sever (Calvados).
Permier et Tovrrer, & Mesnil-Guillaume (Calvados).
Poxeny, & Grand-Couronne (Seine-Inf.).
Privost, i Aumale (Seine-Inf.).
Paul Samvrier, & Rouen (Seine-Inf.).
Saviins-Avveay, & Pontoise (Seine-el-Oise).
A. Vavrnen, & Saint-Pierre-du-Regard (Orne),

CIDRES

Diplémes d'honneur.

MM. Vve Bosnicre et fils, i Caen.

Médailles d argent.

MM. Lectere, & Cherbourg (Manche).
Brier, Grande Cidrerie de la Champagne, & Vitry-les-Reims
(Marne).
Samvrier, 4 Rouen (Seine-Inl.).
Munavt, Eugene (Belgique).

Médailles de bronze.

MM. Devsroree et Dunaxp, & Vernon (Eure).,
Joseph Stemerae, Nouvelle Cidrerie (Belgique).
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Mentions honorables.

MM. Casriran, a Paris.
Revoer, Joseph (Belgique).

EAUX-DE-VIE DE CIDRE

Diplémes d’honneur.
MM. Bovmx et Bourxg, & Saint-Jacques-de-Lisieux (Calvados).

G. Pay et Licog, & Caen (Calvados) ont soumis au Jary des
produils remarquables & tous égards, comme finesse, séve el corps.
Médailles d'or.

MM. Lewonsier, & Beuzeville (Eure).
Favcos-Lerecuier, & Villlers-Bocage (Calvados).
Meédailles d’argent.

MM. Charles Baiver, & Brionne (Eure).
Deravonte et Duraxo, & Vernon (Eurve).
Lrcrere, & Cherbourg (Manche).

Henri Gamnarp, & Danvou (Calvados).

Médailles de bronze.

MM. Alfred Scmumaxy, a Gisors (Eure).

Leconte ainé, & Pacy-sur-Eure (Eure).

h\bd:hyq
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Conclusion

Le Calvados, et principalement le pays d'Auge, s'est affirmé une
fois de plus comme le grand centre de la production des caux-de-vie
de cidre.

D’autres départements produisent aussi des Eaux-de-Vie de cidre,
ayant de laseve ef de la finesse, mais on n'y trouve pas cette enve-
loppe et ce corps qui caraetérisent les grandes enux-de-vie.

Si I'lndustrie cidricole suit sa marche ascendante (et il n'y a nul
doute & ce sujet), une classification des crus de cidre el des eaux-de-
vie de cidre s'imposera certainement., comme cela a eu lieu pour les
vins et les eaux-de-vie de vin.

Cette classification aura, selon nous, une importance capitale.
Elle cuidera les acheleurs dans leurs opérations et ne pourra donner
quune plus-value considérable aux produits cidricoles.

N=m=2Z
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