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Les étapes clés du brassage

EAU DE BRASSAGE
MALT @ HOUBLON 1 HOUBLON 2

LEVURE 1 HOUBLON 3

LEVURE 2

\

[ —

Empatage Filtration Ebullition Clarification Fermentation = Maturation

Refermentation
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2 types de fermentation

ALES LAGERS

WARM
ColLD
TOP FERMENTING BOTTOM FERMENTING

Levure Ale Levure Lager

Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces uvarum
Obijectif de population : > 3° cellules / ml Obijectif de population : > 76 cellules / ml
Dosage de levure : 50 — 80g/hl Dosage de levure: 80-120 g/hl
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2 types de fermentation

Fermentation Lagering

Lager: +8 +l4 °C
Ale: +15 +20 °C

Cuves de
Yeast is distributed fermentation
in the volu me ouvertes

Yeast sediments
on the bottom
of the CCT

Cylinder-conical fermentation tank

Credit: beertanks.eu
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Atténuation apparente %
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Cinétiques fermentaires

18°P, 20°C

——SafAle S-04

i %’/ —

——SafAle US-05
SafAle K-97

/4
/4

——SafAle T-58

——SafAle 5-33

——SafAle WB-06
———SafAle BE-256

/
74
/

2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Jours
Les cinétiques sont trés variables selon la souche choisie
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Consommation des sucres en fermentation

100% -
90% -
(o) -
50% M Glucose —> C(C-1
70% - _
B Maltose
60% -
M Fructose
— (C-2
50% -
40% W Saccharose
-
Ethanol + Maltotrioses 30% - W Maltotriose —>  C-3
20% - W Dextrines —> > (C-3
10% -
Corps de la biere
0% -

« buvabilité »
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Ardomes et saveurs de la biere

Ingrédients & process Aromes Saveurs
/ — \ Notes céréales: malt, céréale, caramel, blé...
CEREALES + EAU > Notes toastées: miel, vanille, amande, café, m
Maltage caramel, brulé...
Brassage

Notes fruitées/agrume
HOUBLON Notes herbacées/vertes/résineuses Amertume

Notes florales : herbe, rose, géranium, pin...

A I’ébullition ou a froid

Notes fruitées : pomme, poire, banane, ananas,

LEVURE agrumes...
Notes épicées + clou de girofle, coriandre,

Fermentation réglisse, anis, ...
Maturation Neutralité

\ 2" fermentation /
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Ardomes et saveurs de la biere

COMPOSES VOLATILS

Acides

Gras

Acide acétique
Acide butyrique
3-methyl butiric
acid

Esters
Acétate d’éthyle

Acétate d’isoamyle
Caproate d’éthyle
Caprylate d’éthyle
Laurate d’éthyle

Hexanoate d’éthyle

Aldéhydes

Acetaldéhyde
2-Nonenal
3-Methylbutanal
Trans-2-heptanal
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Cétones

Diacétyle

Alcools
Ethanol
2-Methylbutanol
3-Methylbutanol
2-Phenylbutanol
3-Phenylethanol
4-Ethylphenol
Hexanol

Alcool isoamylique
Isobutylalcohol
Octanol

Phénols
4-VinylGaiacol
4-VinylPhénol

Vernis a ongles
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Ardomes et saveurs de la biere

COMPOSES VOLATILS

Acides

Gras

Acide acétique
Acide butyrique
3-methyl butiric
acid

Esters
Acétate d’éthyle

Acétate d’isoamyle

Caproate d’éthyle
Caprylate d’éthyle
Laurate d’éthyle
Hexanoate d’éthyle

Aldéhydes

Acetaldéhyde
2-Nonenal
3-Methylbutanal
Trans-2-heptanal

Cétones

Diacétyle

Banane (mure)
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Alcools
Ethanol
2-Methylbutanol
3-Methylbutanol
2-Phenylbutanol
3-Phenylethanol
4-Ethylphenol
Hexanol

Alcool isoamylique
Isobutylalcohol
Octanol

Phénols
4-VinylGaiacol
4-VinylPhénol

Bonbons Haribo
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Ardomes et saveurs de la biere

COMPOSES VOLATILS

Acides

Gras

Acide acétique
Acide butyrique
3-methyl butiric
acid

Esters

Acétate d’éthyle
Acétate d’isoamyle
Caproate d’éthyle
Caprylate d’éthyle
Laurate d’éthyle
Hexanoate d’éthyle

Aldéhydes

Acetaldéhyde
2-Nonenal
3-Methylbutanal
Trans-2-heptanal

Cétones

Diacétyle

Pomme verte

Alcools
Ethanol
2-Methylbutanol
3-Methylbutanol
2-Phenylbutanol
3-Phenylethanol
4-Ethylphenol
Hexanol

Alcool isoamylique
Isobutylalcohol
Octanol

Phénols
4-VinylGaiacol
4-VinylPhénol

v Vin blanc

o . P ]
o ¢ g8 amc |
68 TH JTIC — November 8-9 , 2017 8 &9 nov 2017 7200



Ardomes et saveurs de la biere

COMPOSES VOLATILS

Acides Esters Aldéhydes Cétones Alcools Phénols
Gras Acétate d’éthyle Acetaldéhyde Diacétyle Ethanol 4-V?nyIGai’acoI
Acide acétique Acétate d’isoamyle 2-Nonenal 2-Methylbutanol 4-VinylPhénol
Acide butyrique Caproate d’éthyle 3-Methylbutanal 3-Methylbutanol
L Caprylate d’éthyle Trans-2-heptanal 2-Phenylbutanol
3-methyl butiric e
acid Laurate d ethyle 3-Phenylethanol
Hexanoate d’éthyle 4-Ethylphenol
Hexanol
Alcool isoamylique
Isobutylalcohol
Octanol

Beurre (rance) Caramel
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Ardomes et saveurs de la biere

COMPOSES VOLATILS

Acides
Gras

Acide acétique
Acide butyrique
3-methyl butiric
acid

Esters

Acétate d’éthyle
Acétate d’'isoamyle
Caproate d’éthyle
Caprylate d’éthyle
Laurate d’éthyle
Hexanoate d’'éthyle

Aldéhydes
Acetaldéhyde
2-Nonenal
3-Methylbutanal
Trans-2-heptanal

Cétones

Diacétyle

Epicé
Clou de girofle
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Dentiste

Alcools
Ethanol
2-Methylbutanol
3-Methylbutanol
2-Phenylbutanol
3-Phenylethanol
4-Ethylphenol
Hexanol

Alcool isoamylique
Isobutylalcohol
Octanol

Phénols
4-VinylGaiacol
4-VinylPhénol

Whisky, boisé
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Potentiel aromatique des levures de Brasserie

SafLager Yeasts SafAle Yeasts
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Refermentation en bouteille

Bouteille au
repos
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Apres agitation
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Apres agitation
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D’autres micro-organismes d’intérét en Brasserie...

Brettanomyces bruxellensis Pediococcus spp. Lactobacillus delbrueckii

Lambic = biere de fermentation spontanée

Gueuze = assemblage de lambics jeunes et vieux, a
I'origine d’une refermentation en bouteille

Faro = lambic adouci par I'ajout de sucre candi, qui lui
confere des notes caramélisées

Kriek = lambic aromatisé grace a des cerises acides

« La mauvaise herbe est une plante dont on n’a pas encore trouve les vertus » Ralph Waldo Emerson
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