
BIERE de type Pilsen à haute fermentation 
 
 
Ingrédients pour environ 18 litres de bière : 
 

• 4 kg de malt type Pils, aplati 
• 500 g de malt type Cara Red, aplati 
• 45 g de houblon type Hallertau 
• 45 g de houblon type Fuggles 
• 27 g de houblon aromatique type Saaz 
• 640 g de sucre de canne en poudre 
• 7-8 g de levure de bière à haute fermentation 

 
 
1ère phase de fabrication 
 
Les temps donnés ne se comptent qu’à partir du moment où la dite température est atteinte 

• Chauffer 10 litres d’eau à 50° 
• Verser les 2 malts dans l’eau. Maintenir la température à 50° (sans dépasser 55°) pendant 30 min 

en brassant les drèches régulièrement (cette opération s’appelle l’empattage) 
• Monter la température à 65-68° pendant 40 min en brassant les drèches régulièrement 
• Pendant ce temps préparer 20 l d’eau à +/- 80° 
• Monter la température à 77° pendant 10 min en brassant les drèches régulièrement 
• Filtrer la préparation (grand seau de 30 l avec filtre et robinet) en répartissant les drèches avec la 

louche/broc et soutirer le moût au fur et à mesure (ne pas oublier de vider le fond du seau) 
• Re-filtrer le moût sur la drèche une seconde fois, y passer les 20 l d’eau à 80° et soutirer au fur et 

à mesure (y compris le fond du seau) 
• Répartir les 25 l de moût selon les casseroles disponibles et laisser frémir 10 min en écumant 

régulièrement 
• Verser le houblon (Hallertau + Fuggles) au prorata de la contenance des récipients 
• Laisser frémir à petit bouillons 1 h 
• Rajouter le houblon aromatique (Saaz) et laisser frémir 10 min supplémentaires 
• Filtrer fin (avec un torchon) en versant doucement le moût 
• Rajouter 640 g de sucre de canne en poudre et bien mélanger 
• Fermer le seau et refroidir rapidement (tout au  moins au début en mettant le seau dans de l’eau 

froide) jusqu’à température ambiante 
 
 
2ème phase de fabrication 
 

• Préparer le levain (incorporer progressivement 3 cuillères à soupe d’eau à température ambiante 
à la levure. Laisser reposer ½ h. La levure doit avoir doublé de volume) 

• Incorporer le levain au moût. Ceci doit se faire maximum 15 h après l’avoir retiré du feu. Bien 
homogénéiser 

• Mettre le seau dans un local à 18-25°. Le fermer et installer le barboteur (à moitié rempli d’eau) 
sur le couvercle 

• Laisser reposer jusqu’à ce que le barboteur arrête de souffler (l’équilibre du niveau d’eau des 2 
fioles s’atteint entre 2 et 5 jours) 

• Transvaser par aspiration dans une dame-jeanne en faisant attention à ne pas remuer ni aspirer le 
dépôt ; installer le barboteur et laisser reposer +/- 1 mois à 15-18° 

 
 
 

…suite au prochain numéro… 


