
Diagramme de fabrication de la bière 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

EMPATAGE 

 

PALLIER PROTÉIQUE 

PALLIER DE SACCHARIFICATION 

PALLIER D’INHIBITION ENZYMATIQUE 

T° ≈ 45°C PENDANT 10 À 30 MIN 

 

T° ≈ 68/72°C PENDANT 30 À 90 MIN 

 
T° ≈ 80°C PENDANT 10 À 15 MIN 

 

Ajout du malt dans l’eau à 45°C dans la cuve de brassage 

T° ≈ 55/65°C PENDANT 30 À 60 MIN 

 

REFROIDISSEMENT DU MOUT Rapide, en moins de 20 minutes. 

FILTRATION DU MOUT FILTRAGE DU MOUT A 80°C A TRAVERS LES DRECHES 10 À 15 MIN 

 

EBULLITION 

 

Récupération du brassin dans la cuve de cuisson 

T° D’EBULLITION PENDANT 1H30 ENVIRON 

Ajouter le houblon amérisant 10 à 15 min après ébullition. 

Enlever l’écume et es particules en suspension dans le brassin. 

Ajouter le houblon aromatique 5 à 10 min avant la fin. 

Quand T°<30°C , contrôler la densité du brassin. Ajouter les levures dans la cuve avec un barboteur 

(cuve de fermentation). 

PREMIERE FERMENTATION 

SECONDE FERMENTATION 

FORTE ACTIVITE DES LEVURES PENDANT 3 A 7 JOURS, SOUS 20/22°C 

 

BAISSE DE L’ACTIVITE DES LEVURES PENDANT UNE  A 4 SEMAINES, SOUS 6/10°C 

 

EMBOUTEILLAGE 

 

Laver, rincer et stériliser les bouteilles. Soutirer la bière en évitant de prendre la lie. Remplir les bouteilles avec un peu de 

sucre pour lancer la re-fermentation (contrôler la densité pour cela). Entreposer les bouteilles au frais et les laisser la 

maturation se faire pendant plusieurs semaines. 

FERMENTATION 

 


