Ce lexigue definit les mots d'usage dans le monde de |z biere. Cliguez sur un mot paur en v
votre recherche, wous pouvez aussi selectionner une lettre ci-dessous.
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Fermentation

C'est la transformation des sucres en alcool et en gaz carbonigque, sous 'effet des levures et
des bactéries.

Fermenmtation basse
Fermentation a basse température (de 6 4 14°C). A la fin de |3 fermentation, 1a levure se
dépose au fond de la cuve de ferrnentation.

Fermemation haute
Fertnentation a4 une température entre 18 et 32°C. En cours de fermentation, 13 levure remonte
a la surface de |a higre fermentéa.

Fermentation spontanée
Elle consiste a faire fermenter |3 higre dans des salles & une température de 15-16 °C, sans
ajouter de levure de culture. Seuls les micro-organismes flottant dans 'air entrent en contact
aved la higre et permettent cette fermentation naturelle.

Formidable
Yerre de biére dont la contenance est d'un litre. Le Formidahble est aussi appelé Baron.

Foudre
Tonneau de grande capacité : de 50 4 300 k.

Fiit
Le fiit de biére est un baril en aluminium de 20 & 60 litres, le it permet le service de biéres
pressions.



