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

Une partie des cuves de fermen-
tation.

Avant de recevoir la biére
fermentée, les foudres de
garde sont soigneusement
nettoyés.

—
Le moot fermente dans une cuve.

1l 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 celvi-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 l'occasion du
tricentenaire, Paris, 1951 (coll. part.).

IVR31_.19965901425XB
Auteur(s) de lillustration Thierry Petitberghien
Date de prise de vue : 1996

Copyrights : (c) Région Hauts-de-France - Inventaire général ; (c) Collection particuliere. Droits réservés
Diffusion : tous droits réservés

Apparait dans le(s) dossier(s) :
[IA59000329] Brasserie et malterie Motte-Cordonnier, puis Sébastien-Artois, puis Interbrew

(c) Région Hauts-de-France - Inventaire général 12/07/2026 -1



