SAFA,SALMA,KAIS,
AYMANE 2ND4

FERMENTATION
ETHANOLIQUE
DE LA BIERE

Malt

A

LE MOU

LE MOUT, RICHE EN SUCRES ISSUS
DU MALT, EST CLARIFIE PUIS
REFROIDI A LA TEMPERATURE
IDEALE POUR ACCUEILLIR LES
LEVURES.

OBJECTIF: OFFRIR UN MILIEU
NUTUT ET SAIN POUR LES LEVURES

+>LES LEVURES

LES LEVURES SONT AJOUTEES.
ELLES SE NOURRISSENT DES
SUCRES ET SE MULTIPLIENT

OBJECTIF:
DEMARRER LA FERMENTATION
ET TRANSFORMER LES SUCRES

> LES 4 ETAPES

Houblon

Eau

]

LES LEVURES TRANSFORMENT LES

SUCRES EN ETHANOL (ALCOOL) ET EN

DIOXYDE DE CARBONE(CO2)
DE NOMBREUX AROMES SE CREENT
PENDANT CETTE ETAPE.

OBJECTIF : PRODUIRE DE LALCOOL, DU

CO2 ET DES AROMES.

FERMENTATION

RESULTAT

UNE BIERE JEUNE EST OBTENUE.
ELLE SERA ENSUITE AFFINEE, MATUREE
ET CONDITIONNEE.

OBJECTIF : OBTENIR UNE BIERE
EQUILIBREE ET PRETE A ETRE
DEGUSTEE.

O INGREDIENTS
LEVURES LE GAZ EST LIBERE SOUS
ELLES CONSOMMENT FORME DE BULLES EAU COMPOSANT PRINCIPAL
LES SUCRES
MALT:SOURCE DE SUCRE
AROMES
DES COMPOSES 5 ’ A
CALCOOL SE FORME AROMATIQUES SE CREPNT L’AMERTUME ET DE UAROME
PROGRESSIVEMENT ET DE DEVELOPPENT
LEVURES : RESPONSABLE DFE
LA FERMENTATION 082

ALCOOLIQUE

LE SAVIEZ-VOUS ¢

LA FERMENTATION
ALCOOLIQUE NE SE FAIT
LA BIERE EST UNE TRADITION EMBLEMATIQUE PAS TOUJOURS DANS DES
DE LA REPUBLIQUE TCHEQUE. CUVES EN INOX !
UNE VILLE MONDIALEMENT CONNUE POUR SA \
BIERE: AUTREFOIS, LA BIERE
5 FERMENTAIT DANS DE
PLZEN R
(PILSEN) GRANDS FUTS EN BOIS.
LE BOIS PERMET UNE
BERCEAU DE LA
MEILLEURE TRANSITION
PILSNER DE TEMPERATURE ET
URQUELL EN 1842
APPORTE DES AROMES
UNIQUES A LA BIERE.

Du grain au verre, la fermentation donne vie a des milliers dardmes et de saveurs.
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