LES INGREDIENTS

L es quatre ingredients essentiels
de la biére sont : l'eau, 'orge (malté).
le houblon et |a levure.

Des malts speciaux et d'autres cereales
sont utilises comme le froment,
le seigle, 'epeautre..

Des epices et aromates peuvent
donner un caractere unique a la biere selon
larecette dubrasseur.
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LE BRASSAGE
ETLAFILTRATION

L e malt est concasse, Introdult dans une
cuve avec de leau et chauffe a differents
paliers de temperature pour extraire les
matieres solubles du malt et transformer
'amidon en sucres simples.

La filtration permet ensuite de separer
la dreche solide du liguide sucrée
appelé le modt.
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LA CUISSON
ET LEHOUBLONNAGE

e moQt est envoye dans une cuve
ou Il est porte a ebullition pendant une heure.

e houblon et les eventuelles epices
sont rajoutes apres cette etape afin de
iberer tous les aromes de la biere.

e moQt est alors decante progressivement,
refroidl et transfere vers les cuves
de fermentation.
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LA
FERMENTATION

L es levures sont ajoutees au modt.
Pendant © a 7 jours, elles se multiplient
et decomposent les sucres en alcoo
et en gaz carbonique ; c' est la fermentation

LA MATURATION
ET L'EMBOUTEILLAGE

La biere va ensuite marir durant quelques
semaines a basse temperature. Cette
periode de garde affine son goQt unique
et les levures vont decanter naturellement.

de la biere. N . . o
_abiere est ensuite mise en bouteille ou
elle va fermenter une seconde fols grace a
"ajout minutieux de sucre et de levure.
% \¥ )‘ \‘ \\\‘-\.' AN B -'v,;“a' s Al ,"\.1"(\;‘ A W R AT 5 ' \.
4 LR T TR

/] ~‘ DR @ ' E‘i‘{{'\ R ‘ \‘:( AR ORRG X X
/ \ 3\ ‘\_‘.\"\é\‘ \ %}: 5;}& . \} \ \ \ ) & o N \ .-\&' \‘:\

.‘::’i ; \ \
AR SRR
“:; .v. .. \\ \
I - ‘-J\ W
L R
ANEE R RN I
v N »
LA \
\ K’ "- \\!
v - )
/4
L=
N N
\-‘ R\ &
) "{‘\
=
7
30
o~

Ce projet est coordonne par le Gal Culturalite en Hesbaye brabanconne * Contact : Gal Culturalité < Quentin Triest - 010241719
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DECOUVREZ
LA ROUTE DU MALT
DEPUIS LE CHAMP D’ORGE
JUSQU’A LA BRASSERIE
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I, les Itineraires a telecharger
pour étre parfaitement guide
durant votre balade:

NAMUR

BUVEZ
DE LA BIERE

PURE
LOCAL

ET SAUVEZ LA
PLANETE!

routedumalt.be

LE SAVIEZ-VOUS ?

98 % des grains utilisés par les brasseries belges vient de I'etranger.

Notre equipe Pure Local veut changer ca. Nous sommes un collectif
d'agriculteurs, d'agronomes, de malteurs et de brasseurs qui mettons
en valeur une orge brassicole de haute qualite produite en Belgique.

Cette orge, cultivée en agriculture regénerative, présente la particularite de
stocker plus de carbone (CO,) qu’elle n’en émet. Nous nous unissons pour faire

partie de la solution pour le climat!

Graphisme : mathieu-gillet.be



