L'orge de printemps est semée en mars

> . - et récoltée en juillet. L'orge d'hiver est semée en octobre

e epl au e I et récoltée en juin. Aprées la formation del'épi, les grains
sechent : ¢'est le moment de récolter,

L'orge a deux débouchés principaux : I'alimentation

Tout commence au champ, ou I'agriculteur seme les grains d'orge. Ces grains germent et poussent pendant quatre a neuf mais. du bétail (orge fourragére ou de moulure) et Ia brasserie
Au bout de chaque tige se forme un epi. Quand cet épi est mar, au début de 'éte, c'est la recolte. e

L'agriculteur veille a fertiliser son orge au plus juste.

| es grains recoltés sont stockés dans des silos, en attendant d'étre acheminés a la malterie, ou ils seront ensuite mis a germer. e, e ) S g
> . L . : : : en protéines. La hiére sera trouble et moussera

_'orge ne peut pas étre transforméee en biere directement. Elle doit subir une transformation : le maltage. diffcilement,

es grains d'orge tout juste germes sont torréfies pour devenir du malt.

Arrivés a la brasserie, de I'eau, du malt et une pincée de houblon vont fermenter pour donner de la biere. él:l
4

C'est a partir de I'orge brassicole qu'on fabrique la biere* I @ 1soam s arem s

k/‘ @ De I'orge au malt

. Le stockage de 'orge brassicole dans les
silos est une étape délicate. Pour préserver |a capacite
des grains a germer, on les refroidit. Pour germer,
la graine a besoin d'eau et d'oxygene. L'orge est d'abord
frempée pendant deux jours. La germination dure
3 4 4 jours, I'objectif étant d'atteindre 97 % de grains
QEnmes.

L'orge germeée est ensuite séchée et devient malt.
Cette étape appelée touraillage dure une trentaine
d'heures. C'est cette phase qui donnera a la hiére
son ardme et sa couleur.

i1 @ Du malt a 1a biére

Le malt concassé est mélangé a de I'eau
dans une premiére cuve, le brassin. Il est ensuite
chauffé a ebullition et brassé dans une seconde cuve
on obtient le "'mot".

MALTERIE Le modt est additionné de fleurs de houblon, & raison
de 100 a 200 grammes par hectolitre. Le moit est
. ensemence avec de la levure de hiere. Le sucre se
MALT el == e transforme en alcool et le modt devient biere.
i La garde est la derniére étape de la fabrication.
Pendant plusieurs semaines, la biére est conservee
a 0 °C. Elle mdrit et parfait son bouquet.

Lors d'une deégustation, tous nos sens
sont en éveil. D'abord I'oure : |a hiére coule et pétille.
Ensuite, la vue : regardez sa couleur, |a délicatesse
de sa mousse et la finesse de ses bulles. Puis ['odorat,
sentez ses ardmes (plus de 650 composés aromatiques).
Finalement, le godt : la langue révéle I'ensemble de
ses saveurs, la bouche évalue sa texture et aprés
|la premiére gorgée, découvrez la persistance de |a biere.
|l existe de la biére pour tous les gouts : blondes,
blanches, brunes, ambrees.

A consommer avec modération et responsabilité,
bien entendu !
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