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MALTERIE ET BRASSERIE DE LA LYS

A ARMENTIERES
OULEZ-vOUS, trés cher et trés ai-
aimable directeur, permettre,

3 \E9), /4 pour une fois, & un simple tou-

VU N riste d’'usurper, dans votre jour-
7O e nal, la place d'un de vos redac-
@L e teurs?
Le fait ne serait guére exposé, vous le savez
parfaitement bien, & se reproduire, et ce n’est pas
un simple fantaisiste comme moi qui pourrait
ambitionner une place de rédacteur dans une pu-
blication aussi grave que la votre; mais je viens
aujourd’hui, par hasard, d’obéir & une fantaisie
qui m’a fait recueillir des renseignements appar-
tenant visiblement a votre domaine, et ¢’est pour-
quoi je me permets, pour une fois, de les commu-
niquera vous et a vos lecteurs.

Je suis (vous le savez depuis longtemps) un
adorateur de biéres, et vous m’avez plus dune
fois accusé d’étre, pour ces raisons, un appreécia-
teur d’une étrange sincerite.

Or, en arrivant a Lille, et aprés étre descendu
a I'hotel de Normandie, dans le voisinage de la
gare, j’ai successivement dégusté des bieres bru-
nes et des biéres blondes d’une extréme limpi-
dité, el, vous le dirai-je modestement? apres de
nombreuses et de frés serieuses com-
paraisons entre ces deux types, il m’est.
encore, en ¢ce moment, impossible de me
prononcer en faveur del'une ou de l'au-
tre, tant I'une et 'autre me semblent réa-
liser la perfection.

I1 parait que 'on ne peut pas, sans con-
sequence, ¢tre 'ami et I'un des camarades
d'un directeur de journal industriel. Apres
avoir trés souvent constaté I'excellence des
bieres que l'on me servait dans cet ho-
tel, au prix minime de 10 centimes le
bock, il m’est venu la curiosité de con-
naitre le nom de la brasserie qui les
produit, et, ayant appris que cet établis-
sement se frouve a Armentiéres, c’est-
a-dire a une faible distance de Lille, jai
résolu, comme 'aurait fait un de vos re-
dacteurs ambulants, d’aller éfudier sur
la place la fabrication de ces excellentes
biéres.

Yous ne vous attendez pas, sans doute,

A une étude approfondie; mais je dois

vous dire cependant que, trés aima-
blement accueilli par M. Maurice Cardon,

j’ai suivi avec un vif intérét tous les détails de
la fabrication.

M. Cardon, que je viens de nommer, n’est de-
venu brasseur que depuis I'année derniére. Il
avait, en 1885, installé & Armentieres une malte-
rie ou il produisait et produit encore, dans de
vastes germoirs, avec des orges exclusivement
empruntées aux meilleurs pays de production,des
malts d’excellente qualité.

Cette qualité fut sirapidement appréciée quele
jury du cencours tenu a Lille, I'année méme de
la fondation de cette malterie, accorda un pre-
mier prix 4 ses produits.

En trés peu de temps, ces excellents malts ob-
tinrent un trés grand succes, non pas seulement
dans les brasseries du nord de la France, mais
dans celles de la Belgique.

[’année derniere, M. Cardon, frappé des ser-
vices trés remarquables que ses produits ren-
daient dans ces établissements, de la qualité dese
bieres qu’ils servaient a fabriquer, eut I'idée d’a-
border lui-meéme 'utilisation d'une partie de ses
malts, en annexant & son importante malterie la
brasserie non moins importante qu’il vient de
nous faire visiter.

Il s’est donné, pour suffire aux exigences de la
direction de sadouble industrie, unassocié, M. G.
Droulers, et leur active collaboration a réalisé
d’une facon presque instantanée I'installation
d’un puissant outillage donnant les excellentsre-
sultats que nous admirions, il ya quelques jours,
a ’hotel de Normandie.

MM. Cardonet Droulers, apres avoir étudié en-

semble cette importante question, se sont arrétes,
pour la production de leurs biéres, au principe
exclusif de la fermentation haute, et la raison que
nous en a donné M. Cardon (raison, du reste, que
nous avions présumeée d’avance), c¢’est que ce pro-
cédé a l’avantage de fournir des boissons dune
digestion plus facile, plus rapide et plus com-
plete, ce qui la fait recommander d’une facon ex-
presse par les hygiénistes. |

Quant aux details de sa fabrication, on nous
dispensera sans doute de les aborder pour cette
fois, mais on nous permettra cependant de signa-
ler les avantages de cette disposition en demi-
cascade des appareils de fermentation, disposi-
tion qui a pour résultat de soustraire autant que
possible le motit au contact de I’air, et, par con-
séquent, de mettre les bieres a I'abri des fermen-
tations accessoires, en méme temps que le dépla-
cement automatique des liquides assure une se-
rieuse économie de main-d’ceuvre.

Signalons aussi 'emploi simultané des réfrige-
rants et d’une puissante glaciere pourvue dune
énorme quantité de glace, de facon a réaliser une
basse température trés réguliére, qui permet, en
pleines chaleurs de I’été, de poursuivreutilement
et dans d’excellentes conditions la production de
la biére.

N’oublions pas non plus les exquises précau-

tions de propreté que 'on prend dans toutes les
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VUE DE LA BRASSERIE DE LA LYS
Appartenant &4 MM. M. CARDON et G. DROULERS

parties de 1’usine, et pour faire apprécier les ré-

sultats de toutes ces précautions, constatons ce
fait 4 peu prés unique : pas uue seule des mai-
sons bourgeoises, pas un seul des cafés des villes
de Lille, d’Armentiéres, de Roubaix, de Tour-
coing. d’Ascq, ete., etc., ou MM. Cardon et Drou-
lers ont une nombhreuse clientéle, ne leur a en-
core retourné I'un des tonneaux de biére que
cette maison leur avait fournis; aucun ne s’est
jamais servi, pour formuler une réclamation, du
téléphone que ces messieurs onf installe dans
leurs bureaux, pour faciliter leurs rapports avec

cette clientele.
G.
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LES VINS FINS DE CHAMPAGNE

Marqgue Fisse, Thirion et Cie
Fondée en 1821
REIMS

L. faudrait écrire des volumes pour
pouvoir célébrer dignement les
brillantes qualités du vin de
Champagne. On ne se doute gé-
néralement pas, dans la masse du

L/ EFNED) public, quelles dipendent pres-
que autant du degré de perfection des procedeés
employés pour les préparer que de la valeur in-
trinséque des crus d’ou les vins sont tirés.

On doit d’abord procéder avec un grand soin a
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élimination des mauvaises grappes et au pres-.
surage. On suit alors avee attention le travail qui
s'opéere dans les futs, le collage et les diverses
opérations quiaboutissent 4 la mise en bouteilles.
Apres ce travail, les pouteilles sont couchées sur
le flane, et 'on attend que le vin ait formé son dé-
pot. Puis, quand le moment opportun est venu,
un an au plus tot aprés la prise de mousse, on
place les bouteilles, dans une position inclinée,
sur des tables appelées pupitres, et pendant plu-
sieurs semaines des ouvriers spéciaux leur im-
priment chaque jour, & la main, de légéres se-
cousses destinées a faire descendre le dépot sur
le bouchon. Un ouvrier habile peut remuer jus-
qu’d trente mille bouteilles pendunt une journée.

Lorsque tout le dépot adhere au bouchon, 'on
procede 8 la délicate opération du dégorgement.
Puis vient le dosage, et ensuite on procede au
bouchage et au ficelage.

Nous verrons plus loin qu’'une maison rémoise
a modifié et perfectionné ces derniéres opéra-
tions.

Le vin est plus ou moins sec suivant la nature
et la quantité de la liqueur qu’on y introduit au
moment de I'opération du dégorgement. Pour lui
donner cette qualité spéciale, on se régle en gé-
néral sur les gotits prédominants des habitants
des confrées auxquelles on le destine.

Les vins mousseux de Champagne doiventleur
immense réputation & plusieurs causes,
notamment a la qualité supérieure des
crusd’ou ils proviennent, tous situés dans
les environs de Reims et parmi lesquels
nous citerons Ay, Sillery, Verzenay,
Bouzy, Cramant, Rilly-la-Monlagne, etec.,
puis a la perfection des procédés employés
pour les travailler.

Les bonnes maisons champehoises ne
reculent devant aucun sacrifice pour se
procurer des vins provenant des vignobles
les plus renommeés; eiles se font un point
d’honneur de ne livrer a la consommation
que des vins d’'une qualité exquise. Afin
de pouvoir fournir constamment des pro-
duits égaux, elles font d'immenses provi-
sions de vins récoltés pendant les bonnes
annees, ete.

Une des plus anciennes marques de la
Champagne, une des plus estimées aussi,
est la marque Fisse, Thirion et Cie, dont
MM. Eug. Petit et A. Bécret se sont ren-
dus acquéreurs au mois de juin 1890. Elle
date de 1821, mais a cetle époque son
nom était Fisse, Fraiquin et Cie. Elle a

appartenu en dernier lieu a M. Delescluze. A la
mort de M. Thirion, la vente decet établissement
6tait de trois cent mille bouteilles. Pendant un
moment, cette vieille et honorable marque avait
vu son suceces se ralentir; mais actuellement elle
est dans une véritable période de renaissance, ef,
sous I’énergique et habile direction des nouveaux
chefs de la maison, elle semble appelée au plus
bel avenir. Leur féconde initiative a déja donné
les plus heureux résultats, faciles a constater.

La marque Fisse, Thirion et Cie, comprend les
marques suivantes, que nous citons var ordre de
qualités, en commencant par les meilleures,natu-
rellement :

Cachet d’ Or:

Carte Blanche ;

Carte Noire;

Sillery supérieur.

De plus, MM. Eug. Petit et A. Bécret posse-
dent et exploitent les marques suivantes, aussi
fort estimeées ;

Sport’s Champagne ;

Georges de Ligny (spécialement destinée aux
Sociétés de tir; — l'étiquette porte une cible et
deux carabines croisées).

Allegro Champagne (destinée aux Casinos et
aux cercles d’officiers).

Nous pouvons parler en pleine connaissancede
cause de ces différentes marques, car nous les
avons dégustées. Nons devons reconnaifre en
toute impartialité qu’elles ne le cédent en rien a
celles des maisons les plus renommees.

MM. Eug. Petit et A. Bécret (qui sont proprie-
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