Les ingrédients de la biere
description ingrédient fonction
liquide eau : 90-98% pas d’eau, pas d’'biére !

acidité, douceur, salinité

fermentescibles

malt d’orge : 2-5%
aussi : blé
(blanche & spontanées)

onctuosité, alcool et sucré

amérisants et aromatisants

Houblons
Aussi : malts et grains
modifiés, épices

Amertume, aromatisation,
onctuosité, sucré, épices
Complexité et couleur.

I’'amidon devient soluble

: Brassage

amérisation et aromatisation

ferments Levures Alcool et toutes les saveurs
Aussi : bettranomyces de base, saveurs délicates et
nuance (c’est le secret du
brasseur...)
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Le brassage en 5 étapes
: Maltage transformation de I'orge en malt par germination: activation des enzymes,

transformation de I'amidon en sucre fermentescibles

: Fermentation transformation des sucres en alcool et gaz carbonique

: conditionnement et embouteillage mise en contenant et carbonisation

: Dégustation enfin !
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Les bieres par familles de fermentation
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BASSES HAUTES
Blonde/pils Blondes
Bock Ale
;impfz. double, s Bit‘[CI'
Dortmunder Blanche
d’oriei Weisse, Weizen blonde,
ng'-'-f v Wir, Werzen brune;
Mmc-n rffrrmmr:"c‘s et ﬁfzris
Viennoise
. S d Brown Ale
Pilsener d'origine el
Porter HYBRIDES f;; arde
Black and T: CPICES
S a::st::m e Double - Scotch Ale
N £\ Extra Pale Ale
Kolsh
Mild Ale
SAUGRENUES Old Ale - Barley Wine
I'{}'I.U. PZIIC A]E‘
. o Porter
y, \ Piment Ciiise
= Mars, Noél
SPONTANEES A
FFM-O é Stout
bce HYBRIDES extra, impériale, sueré
Vieille brune Triple
Vieille rouge
versions aux fruits
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Classification des bieres
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