Le mo(t bon marché de Victor

Résumé:

Ce document décrit la préparation d'un moQt deesderbase poy
produire de l'alcool destiné a la distillation. liegrédients ont ét
spécialement sélectionnés pour qu'ils soient fadlg disponible
dans votre supermarché.

Discussion:

Ce modt est le fruit de beaucoup de lecture etpdigmentation
Au moment de I'écriture plus de 720 litres ont ddgproduits. Lg
ressort de cette création a été le désir de créepraduit bon
marché, facilement disponible, et qui ne contiexd @'ingrédients
exclusifs.

Les ingrédients pourront en surprendre certains,eret voici
I'explication:

La levure est essentiellement un organisme viv&our notre
intérét, il ya trois phases.
a) Croissance et reproduction
b) Conversion du sucre en alcool et dioxyde dearab
c¢) Extinction (tout le sucre est consommeé)

Pour que notre levure fasse son travail, nous dekarfournir des
nutriments, vitamines, fer, protéines.

La nourriture compléte requiert de l'azote, du gsitan, du
phosphore, des comprimés multivitaminés et desmiitas du
groupe B, des tablettes d'acide folique contenanted, 120g dg
levures que nous allons tuer par I'ébullition pdournir les
protéines. Le carbonate de sodium est utilisé pquster le pH dg
notre modt a la valeur idéale pour les levures,Be 4

Certains problemes se présentent.

La concentration du sucre.

Avec la quantité de sucre spécifiée la concenmagist de 0,39/l
Bien au-dela du maximum habituellement recommared@,a5g/1.
Avec de la levure fraiche, et une fermentation iédée a 25°C jg
n‘ai pas trouvé que c'était un probléme. Si vouspoevez pag
controler la température, il est recommandé de irédla
concentration en sucre a 0,25g/l. J'ai mené unérexpe, ou j'a
remplacé la levure séche et trouvé que les corat@nts en sucre|
de 0,3g/l sont problématiques. Si vous utilisedadé&evure séchg
ajuster les quantités de levure comme suit - 60dpdare sechg
pour la fermentation, 10g de levure morte pour Besoins er
protéines, réduire les niveaux de sucre a 0,2%g0,2

Nutriments et niveaux de vitamines.

La quantité de nutriments dans ce mo(t est sant dxcessive)

Tout ce que je peux dire, c'est qu'elle est cextaemt suffisante.

Ingrédients:

Pour faire un moit de volume total de 120 litres.

36 kg de sucre blanc

1 kg de levure fraiche de boulanger

600 g Arthur Yates Gro-plus engrais complet
100-200 g carbonate de sodium déca hydraté (natron

(Cristaux de soude a laver - généralem
disponibles comme sels de bains de pieds)

2 comprimés | de Blackmores multivitaminés et mingrau

Méthode:

rStériliser tout votre équipement. J'utilise le mdigulfite de

Bsodium avec succes depuis des années.

D
Faire bouillir brievement I'engrais dans quelqué®$ d'eau pour
le stériliser. Environ 60% en poids de I'engraisitseolides et
insolubles. Décanter la portion liquide dans votreve de
fermentation. Ajouter de l'eau pour remplir votreve de
fermentation a 60%, ajuster la température a 38&sez votre
sucre et remuer jusqu'a dissolution. Ajouter leamameés écrases,
la levure morte, 100g de carbonate de sodium. Faime
suspension de levure fraiche dans 1 litre d'eab®@ 2t ajouter a
votre fermenteur. Monter le volume du fermenteur28 litres a
25°C. Fermez votre fermenteur. La fermentation aiedébuter
dans les 30 minutes.

24 heures plus tard contrdler le pH de votre meécalu papier
indicateur universel. Idéalement, il devrait étre 4,5. Mon

expérience est qu'il se situera autour des 4,0r Roener le pH a
4,5, dissoudre 50g de carbonate de sodium dareadleHdouillante
et ajouter au mo(Qt. Vérifiez a nouveau le pH a@gitation. Si

nécessaire, répéter le processus jusqu'a obtebioriepH. En ce
qui concerne une éventuelle infection de votre medmon

expérience est que du point de vue de la santégriaentation
rapide est étonnamment résistante a linfectiororsirespecte
I'hygiéne de base. Lavez vos mains jusqu'aux coudesez de
I'eau bouillante sur les ustensiles que vous etli®t utiliser des
journaux frailchement ouverts comme une nappe pos V
ustensiles.

2 A 25°C la fermentation se termine en 5 jours, &fskr reposer
pendant 5-7 jours supplémentaires pour que la éesardépose au
fond de la cuve. Décanter le liquide des sédimgusr la
distillation.

J'ai utilisé quelques levures turbo commercialag pooduire des
. modts a 20-22% d'alcool et je voudrais décrireresits fermentés

obtenus comme ayant une odeur désagréable et tnigdéssive.
2 En revanche - la levure de boulanger liquide fetangna 25°C

donne une odeur agréable et un go(t qui n'est @sagiéable.

sRendement:

D

2 J'ai calculé le rendement par un certain nombr@ékbodes.

a) Théorique — 0,39/l de sucre devrait produirdaleool
a 18,5%.

b) Par densité initiale et finale — 18,06%

¢) Par distillation - Ma tenue des registres ri¢tas assez
bonne

Je suis surpris par les chiffres de rendement @iecglculé et
mesuré. Mon information était de m'attendre avedelaire de
boulanger a du 14%. Si je retrouve mon processudisiiflation
exact, il servira a revérifier mes calculs précéslen

1 comprimé d'acide folique (pour les exigenceseen f




