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UCL g d'ingénierie biologique,
agronomique et environnementale

07.Y=] 27 oIl T echnol ogie de |a brasserie

[30h+7.5h exercices] 3 crédits
Cette activité se déroule pendant e ler semestre

Enseignant(s): Stéphane Dupire
Langue denseignement :  francais
Niveau : cours de 2éme cycle

Objectifs (en terme de compétences)

Connaitre les procédés rel atifs au maltage et comprendre les relations entre, d'une part, les propriétés des matiéres premieéres,
les parameétres biochimiques et chimiques et, d'autre part, les paramétres technol ogiques des procédés.

Objet del'activité (principaux thémes a abor der)

Variétés de grains et leur importance pour les procédés.

Exposé détaillé des procédés de traitement de I'orge de malterie : préparation, trempage, germination, touraillage.
Intégration des données chimiques et biochimiques dans les procédés et influences réciproques. Adaptation des procédés en
fonction de ces données.

Autresinformations (Pré-requis, Evaluation, Support, ...)

Pré-requis:

CABI 2242 Biochimie de lamalterie et de la brasserie

CABI 2338 Chimie de lamalterie et de la brasserie

CABI 2211 Génie des industries agricoles

GERU 2231 Etude des phénomenes de transfertl| est recommandé que le titulaire de ce cours soit le méme que celui du cours
CABI 2322 Technologie de labrasserie.

Autres crédits del'activité dans les programmes
BRAS3DS Dipldme d'études spécialisées en brasserie Obligatoire
CMAG23/8A Troisiéme année du programme conduisant au grade de Obligatoire

bio-ingénieur (Technologie & gestion industries agricoles &
alim, brasserie)
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