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LES INGREDIENTS

~ Céréales
. maltées

La cervoise, breuvage de nos ancétres
les gaulois qui donne de la force, ne
contenait pas de houblon!

Levures

. s u cre (tres peu)



LES INGREDIENTS
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EMPATAGE

Eau d’apport 2 bécher‘s d’?mpatage
63°C a 65°C _2 x3L a_72 C’a\’lant
introduction ceréales

Potences, noix, pinces

=\ | i

' Béchers




EMPATAGE _—

Les céréales maltées ont subi '|
| | une pré-germination. Durant
: lempatage, des enzymes
couperont la molécule
d'amidon en sucres I
fermentescibles, dextrose et :
maltose. D'autre sucres non ,
fermentescibles donneront le .
corps et la rondeur a la biére. |

Introduction de -
2 x 1,125 kg de
céréales maltées

concassees

fo“:.ﬁs_ceréales « froides »
aisser la température

de 72°c é 650c



EMPATAGE
—

L'eau va extraire [es ?ESt parti pour 1 heure
différents sucres des . d’homogénéisation +
céréales maltees. pgulatlon température
entre 63 a 65°C

Pelle de Fourquet = spatule de
cuisine !




EMPATAGE

—
g -

Ajout de 2 x 1L
d’eau a 64°C pour
amener chaque
bécher a 4 L d’eau




EMPATAGE

L’empatage se
- poursuit...attention a la
temperature !!!
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EMPATAGE
=

Verification du pH auto-
regulé a pH = 5,4
.t c’est le cas !

5.4

<> Etalonnage pH 7

Etalonnage pH 4

Que fait le photographe!



EMPATAGE

Comprendre le test au diiode...

Couleur bleue nuit

IZ Amidon TEST POSITIF



EMPATAGE
DEBUT EMPATAGE = TESTS POSITIFS

Tout Pamidon des céréales n’a pas été fractionné en sucres
simples par processus enzymatique

3 gouttes de modat +
1 goutte de |,

3 gouttes de moat +
1 goutte de |,

BECHER 1 4 BECHER 2




EMPATAGE
FIN EMPATAGE (+1h) = TESTS NEGATIFS

TOUT L’AMIDON A ETE FRACTIONNE EN SUCRES SIMPLES FERMENTISCIBLES,
DEXTROSE ET MALTOSE, ET EN SUCRES NON FERMENTISCIBLES

3 gouttes de moat +
1 goutte de |,

. \

N

AUCUNE
COULEUR

BLEUE NUIT BECHER 1

BECHER 2




RECIRCUL =
B _AIION = FILTRATION !

On désire extraire

>’est parti pour la

le maximum de r H -
sucres encore '?CIrculatlon. Durée 1H30
présents dans les ?remiére filtration T

céréales. |




RECIRCULATION = FILTRATION !!!

Notre systeme de filtration semble
fonctionner!!
A




RECIRCULATION = FILTRATION I

Notre systeme de filtration semble
fonctionner!!

)
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RECIRCULATION = FILTRATIO

.mais cela
reste tres lent!




Notre
recirculation
se transforme
en simple
filtration !!!



FIN DE LA SEANCE 1
Récupération du filtrat = MOUT
2 X 4 5 L (on complete avec de Peau)
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FIN DE LA SEANCE 1

FILMAGE POUR CONSERVATION AU
REFRIGERATEUR PENDANT 1 SEMAINE

1 E‘IEITIEPG




FIN DE LA SEANCE 1

FIN DE LA PREMIERE SEANCE
_ I

¢




EBULLITION

Apres une semaine
au réfrigérateur, le
mout est récupére.
Le surnageant est
séparé de la partie
décantée

Ebullition pendant
L'ébullition
permettra de
stériliser le
molit et

Jeffectuer le
houblonnage.




EBULLITION

Le houblon est uné

plante herbacée vivace ,
grimpante. Clestla
lupuline, substance ,
jaunatre produite par les |
plants femelles du

houblon qui est utilisée .
par les brasseurs. |

Pesé
ée de 4 x 5,60 g = Premier houblon

Pesé
ée de 4 x 5,60 g = Second houblon
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EBULLITION

Début ébullition {ij Ajout 1" houblon
10 min avant fin ébullition iiij Ajout 2"1 houblon

e e
qer hOUb‘On || : 4 A T~ /l
pour donner | ' < I
' AMERTUME | :
a la future |
biere. !

2nd houblon ,
pour donner |
les AROMES

a la future .
biére. !




FILTRATION HOUBLON + REFROIDISS.

F

Apres une
heure
d’ébullition,
FILTRATION
DU HOUBLON




FILTRATION HOUBLON + REFROIDISS.

"~ Houblon"

" ) W reeUpere suk

Le mout doit Ll GO lies
rapidement passer
d’une température

élevée a environ 20 °C 12 nuit a été fraiche !

Heureusement,



FILTRATION HOUBLON + REFROIDISS.

Transvasements successifs pour faire
chuter la température du mout a 20°C

(nous descendrons vers 30 °C)

- S =

L A

11
{

. NCx

o W

e

- !; A ” 2N
>, - 3 1 4
- o aal el &t
g 4 H:‘ g .
— ) e Sl e CRURR Y

L'idéal aurait été )
de concevoir un T
échangeur '

4 { [ [L




DENSITE AVANT FERMENTATION

MESURE DE DENSITE DU MOUT PAR DENSIMETRE

La densité (par conséquent la masse volumique) dépend d

e!?érature

Cette mesure de densité
qvant et apres fermentation
nous permettra de calculer
le taux d'alcool de notre
biere.

Tresre = 19,3 °C

DENSITE

1,038




LE MOUT EST TRANSVASE DANS LA
CUVE DE FERMENTATION




LES LEVURES SONT ALORS
PESEES (9 g pour 9L de moiit)
ET AJOUTEES A LA CUVE DE

FERMENTATION

Les levures vont |
permettre la _ |
transformation des

sucres en alcool.




ARDUINO
CONTROLE DE
LA
TEMPERATURE
PAR CTN

!

RELAIS + ALARME
= ALERTESIT

TROP HAUTE
Consigne: T <20 °C

La température est encore trop haute !!!




C’EST PARTI POUR UNE SEMAINE = PREMIERE FERMENTATION
(SURVEILLANCE TEMPERATURE < 20°C et DEGAGEMENT CO02)

" Bulleura CO2
b C i ol Arduino +
; - == | Ecran LCD +

! "
=) Alarme
Fermenteur N Tene Fernenteurd

22,76 dedre Cel

La température diminue..on
Tuyau pour se rapproche des 20 °C
serpentin A
fermenteur

Réservoir eau de refroidissemen



C’EST PARTI POUR UNE SEMAINE = PREMIERE FERMENTATION
(SURVEILLANCE TEMPERATURE < 20°C et DEGAGEMENT CO,_)

Arduino +
Ecran LCD
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Sucres + Levures .
= Alcool + CO,(0)
En milieu anaéroble

La frentatmn est tres active dans les premiéeres 48 heures

VIDEO - Cli

uer

our débuter la lecture




SECONDE FERMENTATION
_____f—-———~

RMENTATION DE GARDE: UNE SEMAINE

= fermentat:on e e température T comprise entre 7 et 8°C
garde permet aux
levures de terminer leur
rravail et d'affiner les

godts de la biere.

La météo est de notre cété, la
semaine s’annonce froide.

Nous déplacons le fermenteur dans une
zone froide et a PPabri du lycée




FIN DE FERMENTATI

APRES LES 2 SEMAINES DE
FERMENTATION, LE FERMENTEUR

RETROUVE LE LABORATOIRE.

F ENLE SOLAN E TUYAU

HANGEUR

CETTE PARTIE DECANTEE NE SERA PAS

OND
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FIN DE FERMENTATION DE GARDE

LA BIERE EST REPARTIE EN

3 x 2,7 L (environ 8 L) DANS

3 BECHERS DE 5 L POUR LE
ON GARDE UN VOLUME IRENVHONE.

250 mL POUR LA MESURE DE

DENSITE DANS UNE EPROUVETTE.



MESURE DE DEN =
e SITE F
b APRES FERMENTATION

Cette mesure de densité

qvant et apres
fermentation NOUS
permetira de calculer le

taux d’alcool de notre
biere.

Toewe = 20,0 °C

DENSITE

1,002




MESURE DE DENSITE APRES FERMENTATION

Tmesure = 19,3 °C

DENSITE AVANT
FERMENTATION

1,038

Tmesure = 20,0 °C

DENSITE APRES
FERMENTATION

1,002

Attention, C€ pourcentage
d'alcool ABV augmentera
|égerement (+0,5%) apres

létape de resucrage

(Densité initiale - Densité finale) X 1,05
Densite finale
0,795

X 100
4BV =

ALCOOL BY
VOLUME:
4,7 %



RESUCRAGE

) ~ " LES '
IROP SUCRE EST OBTENU EN

Resucrer permet de réactiver
les levures pour produire [e SOLUBILISANT DU SUCRE (56

€O, i se formera.en | g POUR 8
bouteille et qui donnera les
bulles & la hiere au
débouchage de la bouteille.
Attention, le pourcentage
dralcool Alcool By Volume ABV
va augmenter de 0,5%.

C'est finalement & Jgme
fermentation!

Porter a ébulliti
ullition 200mL d’eau

Laisser refroidir a 80 °C

Ajouter le sucre 7g/L de biére

Laisser refroidir a 25°C




MISE EN BOUTEILLES




MISE EN BO
UTEI
> LLES
|

Des bouteilles fumées |
permettront de ne pas :
détruire le houblon
assurant une
conservation de |a biére
sans adjonction de
conservateurs chimiques.

Attention a la pression!

On prend nos précautions...



CARACTERISATION DU RODUIT FINAL

APRES 4 SEMAINES DE 3i*m FERMENTATION EN BOUTEILLES, DEUX
D’ENTRE ELLES SONT OUVERTES POUR CARACTERISER LA BIERE
OBTENUE. LE CO, , PRODUIT LORS DE CETTE ULTIME FERMENTATION

2(g)

SE LIBERE ET LA BIERE SE REVELE.



CARACTERISATION DU PRODUIT FINAL
owctewsnaves

ODEUR Tres bonne odeur de biere. On
sent I'alcool produit.

VISUEL - MOUSSE Belle mousse. Treés fines bulles
de CO,, dues a la faible

2(g)
minéralisation de I'’eau de St

Chély d’Apcher.

VISUEL - COULEUR C’est une biere blonde avec une
robe jaune pale. Nous donnons
un indice de couleur EBC
(European Brewery Convention)
de 4 (biére de type Pale Lager).

GOUT - AROMES Impossible a juger puisque nous
ne I'avons pas godtée. Les
brasseurs utilisent une roue des
saveurs pour qualifier les
aromes du produit obtenu.

GOUT - AMERTUME Impossible a juger puisque nous
ne I'avons pas go(tée. Les
brasseurs utilisent un indice
d’amertume IBU(International
Bitterness Unit).

ALCOOL % ABV =5,2 % Vol
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LA BIERE DE THEOPHILE
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L’EQUIPE DE PREMIERE STL
VOUS REMERCIE DE VOTRE ATTENTION
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