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LE PROCESSUS POUR FABRIQUER DE LA BIERE

Braumalz
Malt brasserie

SCHROTEN
CONCASSACGE

ABBAU DER STAERKE
ZU MALZZUCKER

TRANSFORMATION DE
L'AMIDON EN MALTOSE

BRAUPROZESS
BRASSAGE

TRENNUNG VON MAISCHE
UND TREBERN

SEPARATION DU MOUT |
ET DES DRECHES ’

LAGERN
STOCKAGE

ZUM GAEREN
UND LAGERN
Lauterbottich

Cuve filtre FERMENTATION

WURZEKOCHUNG_
CUISSON DU MOUT
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* Hopfen
Houblon

ET GARDE
<
Levure
@ <<$mmmm "
HOPFUNG DER WORZE L -
HOUBLONNAGE DU MOUT

Whirlpoolpfanne
Cuve whirlpool

E..

KUHLEN
REFROIDISSEMENT

>

Plattenkihler
Refroidisseur a plaques
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s Le houblon procure a la biere son amertume et enrichit son arome.
C’est un conservateur naturel.

La Brasserie Bofferding utilise des houblons soigneusement
selectionnés en provenance de la Hallertau en Baviere,

la plus grande région de culture de houblon au monde.
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Le houblon de Bofferding provient du Sud de "Allemagne,
de la region de la Hallertau en Baviere.

Environ 18000 kg de houblon sont livrés par an a \a Brasserie.
Pour miirir en 100 jours, le houblon a besoin d'un climat
doux et tempére.

La recolte se fait en moins de 6 jours,
en regle géneérale en septembre.

Pour le houblon livré a Bascharage,
la brasserie Bofferding insiste
sur un controle strict pour garantir

la meilleure qualité de la biere.
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FERELLER

Appareil pour maintenir la levure toujours a la méme température
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ICI TOUT EST RECYCLE

RECYCLING RECYCLING RECYCLING

IATERIAUX ™ DRECHE LEVUR

Provenance : Réutilisation : Provenance : .
vier, les films d’emballage en plastique, Enveloppes des grains Ces restes de grains, Assure la fermentation Le surplus de levure
le métal... sont collectés par catégories de malt, évacuées riches en protéines, | du moiit et se dépose est utilisé pour une
t conduits au recyclage. : de la cuve-filtre aprés servent comme BB  auterme de ce processus alimentation riche en
écoulement du moiit. fourrage. au fond des cuves protéines des porcins.
de fermentation et de garde.

's les matériaux recyclables tels que le verre,
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INSTALLATION |
D’APPROVISIONNEMENT
DES EAUX
"WASSERHAUS"

h 4

Année 2009
Longueur des conduites : 2,7 km
8 cuves en inox : 6 x 80.000 | /2 x 40.000 |
Hauteur :12 m




Les cuves de 80.000 litres d’eau minérale naturelle de 12m de hauteur, vues d’en haut.






Eau de source
naturelle
extra-pure puisée
sur place
















A1 B O T




WASSER
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KONZENTRAT KONZENTRAT KONZENTRAT

WASSER
38hi

1mm

DESI SAURE LAUGE
40h! 41nl 43nl
19.06 19.04 19.05
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1 Filtre 3

Aterre de ¢

& Filtre a Plaqu“ il‘olné.

Capacitg . 150 hi/heyre

INSTALLATION
DE FILTRATION

1. Filtre a terre de diatomée
2. Filtre a plaques

Capacité : 150 hi/heure







Petit musée : la brasserie fabriquait
et entretenait ses tonneaux.









KEETRECEEEELRES.

1% I

s . a8



CYLINDI

§ CAVES DE
FERMENTATION
ET DE GARDE

CUVES
CONSE!
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Groupe de refroidissement




e _,r s WY
z .=|-‘ 12
3351‘ LAy
- ‘”‘ i P
| '

P




=)

lr

s "%rwsk; "

...d

& g%gl e — i T —
. — - . - f - r - . A
! =







um mmmum

W iy 'miiiiiiif."‘

o -
‘.!:,,,,,,,.

¢
l

.:0“.“.‘0‘“ ‘“?b"

9.‘1







T
i S

A
" T A : PP Ly &
. sy ; B g

o PN
DT
. cr..,,-'-{;&:;,'ngﬁﬁﬁa' i 3

-\ = . . el gt H r = L i

A :
T
- NiiEER

-~




el 4







Bl oA GANNDGN

nREnEORON® o

naGaonm BpRnn







9

SYLF

;&l“‘v

:...\J.,
vn. g\\_\« ., N




