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* Tout le monde sait que quelques microbes suffisent pour causer de graves maladies.

Le mo0t lui aussi est une matiére délicate : Si des microbes ou des ferments ‘' sauvages ‘' viennent le
polluer, il sera altéré et ne pourra pas donner la bonne biére saine et pure que vous aimez.

C'est pourquoi, chez MOTTE-CORDONNIER, de la salle de brassage jusqu’au verre que vous buvez, le modt
et la biére ne sont en contact qu’avec des objets aussi minutieusement aseptisés que le scalpel d’un chirurgien. |
Cuves, foudres, bacs, tuyauteries, sont stérilisés avant chaque usage. L'air lui-méme, dont le moOt a besoin
pour fermenter, est filtré, stérilisé, conditionné, avant d'étre mis au contact de celuvi-ci. Celd exige des
kilométres de tuyauteries. Il y en a 36 km 230 dans la brasserie.

CES SOINS MINUTIEUX ONT LEUR RECOMPENSE : A CHAQUE SECONDE, D'UN
BOUT A L’AUTRE DE L'ANNEE, ON BOIT SIX DEMIS DE BIERE MOTTE-COR-
DONNIER, CAR LES CONNAISSEURS SAVENT QU’ELLE EST LA MEILLEURE.
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Page 9, réfrigérant, salle de fermentation. Brasserie Motte Cordonnier, plaguette éditée a
l'occasion du tricentenaire, Paris, 1951 (coll. part.).

IVR31_19965901423XB
Auteur de l'illustration (reproduction) : Thierry Petitberghien
Date de prise de vue : 1996

(c) Région Hauts-de-France - Inventaire général ; (c) Collection particuliere. Droits
réservés

tous droits réservés

1 juillet 2025 Page 1



