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[ ensemencement

[Les méthodes

o Multiplication en un mout stérile
o Quantité sulfisante de levures

o Démarrage rapide

Levures seches

o Séchage en spray

o contiennent les nutriments nécessaire au démarrage

Levures d’une précédente fermentation

o Ecumage des levures

o Limité dans le nombre d’itération

Darauflassen (mettre dessus)

o Rajouter du mout frais dans une biere ayant commencé sa fermentation

o Tres efficace et économique
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Fermentation
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a ?°s | La fermentation

{ 2

Quéssessé 22
~Sucres~

~| evures~

~Alcool~

Processus par lequel les levures convertissent les sucres produits lors de
I’empatage en alcool et CO,.
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Bloc froid

16-25°C




A

Quantité I
de levures |

n

£ L)

/7 3 & 24h
Inoculation

Lag

1a 3 jours pour les ales
2 & 5 jours pour les lagers

Exponentielle

4 a 8 jours pour les ales
6 & 12 jours pour les lagers

Stationnaire

Facteurs d’'influence

e Densité (Taux de sucres — Stress osmotique)

e [thanol (=~ Inhibition de la croissance)

e Nutriments (= Inhibition de la croissance)

Cinetiques de fermentation

e Evolution conjointe de:

Densitée (°P)

e Oxygene (Production de membranes cellulaires)

e Température (A adapter selon les souches)

e Pression (=~ éclatement des cellules)

o |» Nombre de levures
o W Densité — A MESURER!!!

0 ﬁ Molécules indésirable
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Fermentations anormales?

SYMPTOMES

Fermentation plus rapide que la normale

Fermentation plus lente que la normale

Levures sédimentent plus tot que prévu

Quantité de levures plus faible que prévu

Niveaux de diacétyle plus haut que la normale

CAUSES POTENTIELLES

Ensemencement trop important - contamination

Ensemencement trop faible - Viabilite - O trop faible

Problemes de viabilite des levures

Problemes de flocculation : pH - T°C - Nutriments

Diacetyl rest - Contamination (Pediococcus)
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Maturation
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Maturation = Gestion de la température post-fermentation

FERMENTATION

Régulation
douce
autour de la
temperature
cible selon la
souche

Lagers:
diacetyl rest

e Evite le stress des levures

e Evite les faux-gouts

e Stabilisation de la pression C02
o (Carbonatation

MATURATION

Diminution
progressive
(quelques
jours) de la
tempeérature
jusqu’'a
proche 0°C
Puis maintfien
necessaire

"W Diacetyl

W Acétaldéhydes
Clarification

Stabilisation de la biere
Harmonisation des faveurs

Ales: rondeur ~ Lagers : crispy

COLD CRASH

Activation de
la circulation
de glycol
dansla
double-
enveloppe
du cbne

e Précipitation des levures
o Purge apres quelques jours
o Sinon : gout de levure

e (Clarification
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Clarification

Filtration
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Différent types de filtration

FILTRATION DE
FILTRATION DE SURFACE PROFONDEUR ADSORPTION

O OO
O~ O
<:><:><:><:><:><:>C> O O O

o) Q
OO 50C

e Filtre-presse e Porosité du matériau e Création de liaison chimiques

e Filtration par membrane o Terre de diatomées entre les particules et le produits
o Cellulose o Perlite o Gel de silice
o PES (polyethersulphone) < 74 \‘\/7 o PVPP

c{}: CE: Bloc froid



Centrifugation

Filtration
tangentielle

Pompes tres puissantes

: : e N¢écessite une pré-clarification
e Adjuvant de filtration P

e RSE en PLS
e Entretien régulier

) Entretien régulier
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Conditionnement
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Différent types de conditionnement

Boutellle Canette Fut Boutellle Mini-futs
verre aluminium Inox PET bulk

o

% T
,i‘- 1
BORN IN B3¢
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25%

/% 3%

Avantages? Inconvenients?
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Remplissage

Embouteillage et encannage

e [a bouteille est pressée hermétiquement

sur la téte de remplissage

e I'lush de CO3 puis retour a la pression

atmosphérique

e Mise sous vide de la bouteille.

[vacuation de tous les gaz

e Injection de CO; pour atteindre la méme

pression que le tank de remplissage

 Remplissage de la bouteille jusqu’a la

hauteur ou le vo!

ume déterminé.
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Carbonatation @

~Mousse~ ~Arbmes-~

Naturelle? Forcée?

e Résulte d’un processus de e Injection de CO; artificiel dans une
fermentation biere plate en fin de fermentation

o Fermeture hermétique du |§ _f& o Application d’une

fermenteur au 2 /3 de la = =] contre-pression dans le contenant
fermentation — Dissolution du fTank ou fut) a froid.

CO, dans la biere Dissolution du CQO».

o Bicre plate en fin de fermentation o Injection de CO; via
Ajout de sucre pour refermentation pierre de carbonatation
en bouteille ou fut
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Pasteurisation

Une stabilite

microbiologique

e 15-30 secondes a 71-74°C (Biere pour e Incorporé dans le processus de
fut) remplissage
o Biere froide o Bouteilles ou canettes finies
e Passage lent
| N | e Aspersion d’eau
o biere refroidit i chaude (60°C)
o Aseptisation des — ' e 30 minutes

contenant primordiale o - e Dépendant du

type de biere
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Refermentation
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La refermentation en bouteille

\2 . . =S
0((99 -Biére non filtrée- i Yches
Trer,
e’”'e.s\

 Sucre de table
e Sucre candy o Betterave ou canne
o Betterave o Saccharose (glucose+fructose
o + ou - caraméelisé

o Ajout de couleur

e Extrait de malt (DME)

* Glucose pur o Concentration et séchage de

O A
Dextrose ot

o Hydrolyse d’amidon de

- "

o -1 Pasles mémes types de

sucres selon les DME
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