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Mon Guide de Brassage
Brassez votre bière à la maison, une expérience ludique et enrichissante.
La satisfaction de déguster sa propre bière !

Brassez, patientez... degustez !

			        Pour la petite histoire...
Nous sommes un couple de jeunes entrepreneurs vendéens,  amateurs de bière et du “fait-maison“. Toujours en quête de nouvelles idées, 
on décide de se lancer dans la fabrication de bière à la maison. Après avoir suivi une initiation au brassage dans une brasserie artisanale, 
c’est chez nous, dans notre cuisine, que l’on expérimente nos premières recettes. 
ça bouillonne dans les esprits et ça fume dans les marmites !
Après de nombreux essais et dégustations, les premières recettes voient le jour. Le premier crash-
test a été effectué par notre pote Yoann, expert en critiques constructives (ou pas) ; quelques 
semaines plus tard les résultats sont là.
On en appelle alors à la solidarité autour de nous, la tata graphiste, la copine web-designer, 
la famille et les amis pour la dégustation... à chacun ses compétences.
Après plusieurs mois de travail, la marque «Mon Kit à Bière» est née.
C’est avec beaucoup de plaisir que l’on partage notre expérience avec vous. 
Merci d’avoir choisi notre kit, nous vous souhaitons une bonne réussite pour 
votre brassage.

A tres vite pour continuer l'aventure ensemble.
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Ce kit est destiné aux adultes, ne pas laisser à la portée des enfants

Afin de vous accompagner durant la fabrication, nous vous conseillons de bien lire nos instructions, de préparer tout le 
matériel nécessaire au brassage et de visionner nos vidéos explicatives sur www.monkitabiere.fr
En cas de doute ou de question, notre équipe reste disponible pour vous aider. Retrouvez nos coordonnées en fin de 
livret.
 

Un joint d’étanchéité pour le barboteur

Un barboteur

Une canne de soutirage

Une pince coupe circuit

Poudre stérilisante

Malt

Houblon

Levure

4 sous bocks

ce Kit 
comprend
ce Kit 
comprend

Deux grands faitouts (environ 10 litres)

Un entonnoir     

Un bac ou bassine

Une grande passoire (à maille fine de préférence)

Une grande cuillère

Une bonbonne d’eau de 5l

ce dont 
Vous 
aUrez 
besOin 
et qui n’est 
pas inclus

ce dont 
Vous 
aUrez 
besOin 
et qui n’est 
pas inclus

Un thermomètre de cuisine

Sucre (non raffiné de préférence)

Bouteilles avec bouchons mécaniques intégrés (6x75cl)        

Facultatif, mais plus pratique : pain de glace ou une bouteille 

d’eau à mettre dès maintenant au congélateur qui vous servira 

pour la phase de refroidissement.

Une paire de ciseaux
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•	 Stérilisez le matériel 

•	 Empâtage, infusion des céréales dans 5,5 litres d’eau 	
	 durant 60 minutes

•	 Rincez les céréales avec 3 litres d’eau à 77°C 

•	 Ajoutez le houblon dans le moût que vous aurez au préalable fait 	
	 bouillir :	 	
	 	 - Sachet houblon N° 1 au début de l’ébullition
	 	 - Sachet houblon N° 2 après 45 minutes d’ébullition

•	 Refroidir à 23°C, transvasez dans la bonbonne et ajoutez la	
	 moitie de la levure pour commencer la 1ère fermentation

•	 Placez le barboteur dans le bouchon percé positionné 	
	 sur la bonbonne de fermentation ( LA bouteille de 5L)

•	 Patientez 2 semaines en plaçant la bONBONNE	 dans l’obscurité à 	
	 température ambiante

•	 Ajoutez le sucre et embouteillez

•	 Après 2/3 semaines, dégustez 

Mes etapes de brassage en un coup d’oeil

2 
semaines

Avant de commencer
Percez le bouchon de votre bonbonne d’eau avec la pointe d’un ciseau. Tournez la pointe 
du ciseau de façon à agrandir le trou petit à petit. Placez le joint d’étanchéité dans le trou.
Il ne faut pas que l’air puisse passer entre le joint et le trou de votre bouchon. 
Faites un test en bouchant le trou du joint avec votre doigt et en renversant votre bouteille 
d’eau pour vous assurer que l’eau ne coule pas.

!
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1/ le nettoyage

•	 Prenez un récipient propre, assez large, à fond plat comme par exemple un grand bac ou  
	 une bassine.

•	 Mettez 6 litres d’eau chaude et ajoutez la moitié du sachet désinfectant ; 
	 Remuez pour mélanger.

•	 Conservez l’autre moitié du sachet qui sera utilisé durant la phase d’embouteillage.

•	 Laissez tremper tout le matériel à stériliser dans cette solution  pendant environ 10    		
	 minutes.

•	 Egouttez vos instruments au maximum (un excès de stérilisant dans votre matériel  
	 pourrait altérer le tenue de la mousse). Laissez-les à l’air libre sur des serviettes en  
	 papier. Si le matériel n’est pas sec au moment de l’utilisation, ne vous inquiétez pas.

dans  cette première phase, Sont à désinfecter  : l’entonnoir, le thermo-
mètre, le bouchon avec le joint, le barboteur, la bonbonne d’eau, la pas-
soire, les ciseaux et la cuillère.

 Desinfectez le materiel de brassage

après  chaque utilisa-
tion d’ustensiles  : les 
rincer avant de les 	
replonger dans  le 	
stérilisant.

!

Vous serez peut être surpris de l’apprendre, mais la stérilisation de votre matériel est 
une étape primordiale dans la fabrication de votre bière. Si votre matériel n’est pas  

totalement stérile , la  qualité  de  votre  bière  va s’en  ressentir.

- bac ou bassine 
- eau 
- poudre stérilisante 
- ustensiles 
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2/ l’empatage  60 minutes

pour une bonne 
prise de température 

veillez à plonger le 	
thermomètre au centre 
du liquide.

!

Ce que l’on appelle l’empâtage est l’étape où l’on mélange le malt et l’eau, et durant 
laquelle les céréales vont infuser.

- faitout 
- eau 
- malt 
- thermomètre de cuisson 
- cuillère 
- passoire 

•	 Faites chauffer l’eau : 5,5 litres d’eau à 71°C dans le premier faitout.

•	 Ajoutez le malt et coupez le feu. 
	 Laissez la marmite close et remuez doucement de temps en temps pour homogénéiser la température.  
	 Laissez infuser. La température doit être entre 65 et 68°C. Si la température baisse  
	 n’hésitez pas à rallumer un peu et jouer avec l’intensité du feu.

•	 A 15 minutes de la fin, augmentez la température jusqu’à 75 degrés. 
	 Lorsque celle-ci est atteinte, coupez le feu et couvrez.

•	 Quelques minutes avant la fin, sortez une autre casserole et faites chauffer 3 litres d’eau à 77°C.

3/ la filtration
•	 Prenez le second faitout et mettez la passoire dessus. 

•	 Versez la préparation dans la passoire afin de séparer le liquide et les céréales. 
	 Les céréales sont aussi appelées “drêches“. 

•	 Arrosez lentement les drêches (en plusieurs fois) avec les 3 litres d’eau à 77°C en les pressant et en  
	 les mélangeant avec la cuillère afin de récupérer le plus de sucre possible.

A cette étape vous aurez un volume d’eau d’environ 8 litres mais une partie va s’évaporer 
pendant l’ébullition ; Le liquide obtenu est appelé le moût.
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4/ l’ébullition

•	 Placez le faitout avec le moût sur le feu et portez-le rapidement à ébullition.                                                                              
	 Une écume va se former puis disparaître.

•	 Baissez légèrement le feu, désormais ne laissez pas une ébullition à grosses bulles, cela  
	 aura pour effet de perdre du volume de liquide.

•	 Ajoutez le houblon N°1 et lancez votre minuteur sur 45. 

•	 Laissez frémir pendant 45 minutes.

•	 Remuez de temps en temps avec une cuillère stérilisée.

•	 Ajoutez le houblon N°2 et remettez 15 minutes sur votre minuteur.

60 minutes

A partir de cette phase soyez prudent, chaque objet en contact avec le  moût  
doit être systématiquement stérilisé.
N’hésitez pas à replonger les ustensiles propres dans le stérilisant avant chaque  
utilisation.

ébullition

Schéma 
chronologique

45 min

60 min

Houblon n°1

Houblon n°2

Couper le feu et refroidir

Pour les recettes qui contiennent des épices, référez-vous à 
l’étiquette du sachet pour savoir quand les ajouter au moût.

!
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5/ le refroidissement

	

•	 Une fois refroidie, versez la préparation dans la bonbonne de fermentation    	
   à l’aide d’un entonnoir précédé d’une passoire. 

	 La passoire va permettre de récupérer du dépôt et surtout d’aérer votre moût. 

- évier rempli d’eau 
- pains de glace ou glaçons

4 CM
- passoire
- entonnoir
- bonbonne de
fermentation 

Ne REMPLISSEZ PAS ENTIÈREMENT LA BONBONNE, 

LAISSEZ 4 CM VIDEs EN DESSOUS DU GOULOT.

•	 Mettez le faitout dans un bain d’eau glacée. 

	 Laissez refroidir jusqu’à atteindre une température de 23 degrés. 

	 N’hésitez pas à renouveler l’eau si nécessaire.

	 Pensez à stériliser et bien égoutter votre thermomètre avant chaque prise  
	 de température.

Max
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6/ la fermentation

•	 A l’aide des ciseaux stériles ouvrez le sachet de levure sur toute sa longueur,  versez la		
	 moitié du sachet dans votre préparation et vissez le bouchon percé stérilisé sur la   		
	 bonbonne de fermentation. 

•	 Plongez votre doigt dans la solution stérile, puis plaçez- le sur le trou du bouchon percé,  
	 secouez énergiquement. 

•	 Remplissez le barboteur jusqu’au trait avec de l’eau stérile et fermez-le avec son capuchon.

•	 Placez le barboteur dans le bouchon percé.

•	 Mettez la bonbonne de fermentation dans un endroit sombre et à température ambiante.

•	 La levure va s’activer dans les prochaines 24/48 heures.

•	 Une mousse peut se former ; des petites bulles vont apparaître dans le barboteur.

•	 La fermentation est en marche, laissez fermenter 2 semaines.

Pendant ce temps, veillez à récupérer des bouteilles de bière de 75cl avec bou-
chons mécaniques intégrés.
Vous pouvez aussi utiliser nos bouchons mécaniques adaptables sur tout type de 
bouteilles de bière...disponibles sur www.monkitabiere.fr

- levure
- bouchon percé avec son joint
- barboteur
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7/ l’embouteillage

•	 Entrainez-vous à siphonner en suivant la rubrique "Siphonnez comme un chef “» (page suivante)

•	 Préparez de nouveau une solution nettoyante en mélangeant le reste de poudre stérilisante  
	 dans 6 litres d’eau chaude.

•	 Stérilisez une petite casserole, chaque bouteille, le siphon, l’entonnoir…et tout ce qui va  
	 être en contact avec votre bière. 

	 Laissez tremper 10 minutes puis égouttez au maximum. 

	 Conservez votre préparation stérile pour plus tard.

•	 Dans la petite casserole désinfectée, mettez 20 cl d’eau à bouillir et ajoutez 35 grammes de  
	 sucre.

•	 Laissez à ébullition jusqu’à ce que le sucre soit bien dissous puis coupez le feu.

A ce stade votre bière est plate, vous allez donc ajouter le  sucre avant de la  
mettre en bouteille pour une 2 ème fermentation de 2 à 3  semaines (2 au minimum)

2 semaines plus tard...

Rappelez-vous de l’impor-
tance de l’hygiène dans le 
processus de fabrication

!

- 20 cl d’eau
- 35 g de sucre 
- votre préparation de bière

Si possible, P référez 
le s ucre de canne au 
sucre blanc. 
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7/ l’embouteillage

•	 Maintenant versez l’eau sucrée dans votre bonbonne puis mélangez doucement à l’aide  
	 de la canne de soutirage stérile en évitant de remuer le dépôt.

	 Votre préparation est prête à être mise en bouteille.

•	 Siphonnez la bière de la bonbonne vers vos bouteilles de bière stériles.

	 Notez que pour obtenir une bière bien gazeuse il faut que vos bouteilles soient remplies  
	 au moins jusqu’au goulot. Si votre bouteille est à moitié vide, elle ne sera pas gazeuse.

•	 Fermez vos bouteilles et veillez à ce qu’elles soient bien étanches.

•	 Placez-les dans un endroit sombre, à température ambiante.

Laissez vos bières fermenter au moins 2 semaines, quelques  jours supplé-
mentaires ne pourront qu’améliorer la qualité de votre bière.

suite...

- votre préparation de bière
- bouteilles vides 

pour bien s iphonner : 
Reportez vous à la rubri-
que “Siphonnez comme 
un chef “

!

Profitez de ce temps pour créér et télécharger gratuitement vos 
étiquettes personnalisables sur  www.monkitabiere.fr
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Siphonnez comme un chef !

                                    

A/ Remplissez le tuyau d’eau stérile en le plongeant dans le récipient de désinfectant.  
Faites-le tourner doucement dans l’eau pour le remplir au fur et à mesure et pour qu’il n’y ait 
pas de bulle d’air. 

B/ Fermez la pince coupe-circuit qui se trouve sur votre tuyau. 

C/ Une fois rempli d’eau, connectez le tuyau à la canne de soutirage et placez l’autre extrémité 
du tuyau dans votre bière. Veillez à ne pas mettre la canne de soutirage tout au fond afin de 
ne pas aspirer le dépôt.

D/ Placez la bonbonne à siphonner en hauteur par rapport à la bouteille qui va recevoir la bière. 

Pour que le siphonnage fonctionne correctement, veillez à ce que le tuyau 
soit tendu et que la hauteur entre les deux récipients soit suffisante.

Ouvrez la pince, faites couler l’eau stérile dans un petit récipient à côté de votre bouteille et 
refermez la pince dès que votre bière a remplacé l’eau dans le tuyau. Maintenant il vous suffit 
d’utiliser cette pince pour remplir vos bouteilles sans perdre une goutte de votre breuvage.

Avant de passer à la phase d’embouteillage de votre bière, il  est conseillé de vous 
exercer avec de l’eau que vous aurez mise dans une casserole et que vous allez 
siphonner vers une bouteille vide en suivant les  indications ci-dessous. Si 
besoin vous pouvez aussi consulter notre vidéo sur :  www.monkitabiere.fr

A/ 
B/ 

C/ 

D/ 



8/ dégustez

• Mettez vos bières au réfrigérateur (12h avant l’ouverture)

• Installez-vous confortablement et dégustez, seul(e) ou accompagné(e)

Quelle satisfaction ! 
Vous venez de realiser votre propre biere.

Venez partager votre expérience sur les  réseaux sociaux   

et  testez nos différentes recettes  
sur  www.monkitabiere.fr

Bravo vous arrivez à la dernière étape et certainement la plus attendue  :  
la dégustation.

Retrouvez-nous sur 	
monkitabiere.fr
Pour toutes questions 
ou suggestions vous 
pouvez également 
nous contacter 	
au 09 83 60 28 56
du lundi au vendredi 
de 10 h à 18 h 	
ou par mail à 	
contact@monkitabiere.fr


