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La levure, organisme vivant, trans-
forme le sucre du moit en alcool
et en gaz carbonique.

Une partie des cuves de fermen-
tation.

e

Avant de recevoir la biére

fermentée, les foudres de l

garde sont soigneusement
nettoyés.

—_—
Le modt fermente dans une cuve.

Il a été ensemencé non pas avec des levures quelconques
mais avec des levures sélectionnées. Chaque brasserie &
son ‘‘ pied de levure ** et la qualité de la biére dépend
en grande partie de celui-ci.

MOTTE.CORDONNIER dispose pour surveiller ses levures
et ses fabrications d'un laboratoire de premier ordre.

Page 11, salle des cuves de fermentation, intérieur d'un foudre de garde. Brasserie Motte
Cordonnier, plaquette éditée a lI'occasion du tricentenaire, Paris, 1951 (coll. part.).
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