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Bulle, 67

Carbonatation, 48
Cellule fixée, 49
Cellule de levure, 38, 41
Chaleur, 28

Choc au froid, 40

22,

Chromatographie par échange d’ions,
66, 69

Chromatographie gazeuse équipée d’un
détecteur d’émission atomique, 45

Chromatographie en phase gazeuse, 80

Cinétique de réaction, 55

Commande de procédé, 81, 82

Composé aromatique, 55

Composé carbonyle, 39

Composition du moit, 32

Conception technique, 30, 53, 62

Condition anaérobie, 33

Condition de fermentation, 3, 48

Condition de stockage de la levure,
36

Condition de stockage du malt, 22

Conditions de brassage, 32, 34, 82

Conditions de touraillage, 55

Constituant du houblon, 14

Constituant du malt, 18

Constituant de l’‘orge, 64, 65
Contamination, 13, 52, 69

Contrdéle de qualité, 36, 78

Couche mince, 30

Couleur de la biere, 81
Cyclodextrine, 61

Débit (écoulement), 31
Désagrégation du malt, 58, 68, 72
Détermination de la stabilité de la
mousse, 67

Dextrinase limite, 21, 32, 33
Diacétyle, 43

Diméthylsulfure, 55, 60

Dioxyde de carbone, 78
Dissolution, 83

Distribution de dimension de
particules, 34

Dormance, 19

Dréche, 86

Dynamique liquide, 31

Ecologie, 87

Economie d’énergie, 25, 51
Efficacité, 49, 51, 53, 88
Effluent de brasserie, 87, 88
Embouteillage, 58

Endosperme, 28

Energie germinative, 19
Energie superficielle, 38
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Ensemencement, 41 Identification, 12
Environnement, 4 Immunofluorescence, 79
Epuration de l'air, 87 Immunologie, 13, 77
Essai en installation pilote, 43 Industrie, 4
Extrait de malt, 9 Ingénierie, 4
Extrait de levure, 85 Inhibiteur de croissance, 86
Inhibiteur de fermentation, 21
Fabrication de la biére, 63, 81 Inhibition, 42
Fabrication de biére a haute Installation pilote, 3, 35
densité, 47, 49 Installation de tirage, 83
Fabrication du mout, 31, 58 Intensité respiratoire, 27
Fermentabilité, 21
Fermentation, 2 Lactobacillaceae, 29, 86
Filtrabilité, 71, 72 Lactobacillus, 73, 74
Filtration, 30 Lavage de bouteilles, 54
Filtration de la biére, 50, 51, 72 Législation, 4
Filtration crossflow, 51 Levain, 44
Filtration de la maische, 29 Levure, 76
Filtration du mout, 72 Levure de brasserie, 37, 38, 40, 42,
Filtre a maische, 30 43, 85
Filtre a membrane, 77 Levure immobilisée, 3, 35
Fine mouture, 30 Levure résiduelle, 85
Flaveur d’'éventé, 58 Lipide, 59, 64, 65
Floculation, 42 Lipoxygénase, 20, 22, 23, 24
Formation de la flaveur, 48, 55, 62 Lit fluidisé, 25
Formation du gout d'éventé, 20, 23, Luminescence, 77
24, 56, 57
Formulation, 82 Malt d’orge, 20, 63
Fusarium, 13 Maltage, 22, 33, 58, 59
Fusion de protoplaste, 10 Maltose, 46
Maltotriose, 47
Garde (biére), 57 Marquage radioactif, 45
Gaz dissous, 78 Mathématiques, 23
Génes isolés, 7 Membrane, 44
Génétique, 11, 12, 37, 42, 43, 46, Mesure gouvernementale, 5
47, 73 Métabolisme, 20, 37
Germination, 8, 11, 27, 68 Méthode d‘’analyse de la biére, 69
Gestion de la recherche et du Méthode d’analyse des levures, 38, 41
développement, 1 Méthode d’analyse du malt, 70
B-Glucanase, 8, 11, 70 Microbiologie, 84
B-Glucane, 28, 71, 72 Microflore, 29
Glyceride, 20 Micromaltage, 9, 27
Golt amer, 17 Microorganisme contaminant la biére,
Gout de la biére, 16 73, 74, 75, 77, 84
Groupe d’embouteillage, 53 Modélisation, 23, 84
Morphologie, 41
Habitude en matiére de consommation Mot filtré, 30
de boissons, 5, 6
Histoire, 2 Nonénal-2, 56
Houblon, 15 Nouveau procédé, 50
HPLC, 20 Nutrition, 63
Huile de houblon, 61
Hybridation, 15 Obtention (culture), 8, 9
Hydrolase peptidique, 66, 79 Oligosaccharide, 69
Hygiéne, 84 Optimisation, 30, 44, 67
Orge, 7
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Oxydation, 20, 24 Souche de levure, 47, 79
Oxygénation, 44 Sous-produit, 85
Oxygéne, 59, 78 Soutirage stérile, 52
Soutireuse a bouteilles, 52
Paroi cellulaire, 11 Spectroscopie, 9, 68
Phényléthanol, 60 Spectroscopie de masse, 80
Plateau chambré, 30 Stabilisation, 50
Polymerase, 74 Stabilité biologique, 52, 84
Polyphénol, 16, 18 Stabilité de la mousse, 14, 26, 64,
Polysaccharide, 11 65, 66, 79, 83
Pouvoir fermentaire, 38, 46 Stabilité organoleptique, 16, 18, 58,
Précurseur, 55, 56, 57 61
Prédiction, 71, 72 Standardisation, 61
Préservation, 86 Sucre, 42
Pression, 48 Sulfites, 37
Principes amers, 14 Systéme d’informaticn, 53
Procédé accéleré, 76, 77
Procédé continu, 35 Tanins, 16
Production de biére, 58 Technologie de la levure, 40, 46, 48,
Produits du houblon, 14 49
Produits de Maillard, 55 Température de fermentation, 58
Produits volatils propres au Température de touraillage, 23
vieillissement, 58 Tissu végétal, 15
Profil de flaveur, 81 Touraillage, 25
Programme d‘ordinateur, 82 Touraille, 55
Propagation de la levure, 36 Traitement anaérobie des effluents,
Protection du consommateur, 5 87, 88
Protéine, 26, 64, 65, 66 Traitement de la biére, 83
Pyrolyse, 80 Traitement du moat, 58
Transfert direct de génes, 7
Qualité de la biére, 3, 26, 29, 49, Transformation (génétique), 7, 10, 15
59, 60 Trempage, 27
Qualité du malt, 25, 28, 29, 33, 59, Triacylglycérides, 20
68 Trouble colloidal, 26
Qualité de l‘orge, 19 Turbidité, 80
Radiation infrarouge proche, 9, 68 Valeur nutritive, 85
Réacteur, 49 Variété d’‘orge, 8, 9, 10, 12, 13
Réduction (chimie), 39 Verre a boire, 62
Régénération, 50 Vitesse, 31
Rendement au brassage, 30 Vitesse de fermentation, 44
Résultat d‘analyse de biére, 56 Vitesse de séchage, 25
Résultat d‘analyse du houblon, 16
Résultat d’analyse du mout, 71 Whisky, 45
Résultat d’analyse d’orge, 11, 19,
21, 26
Résultat d’analyse sensorielle, 17,
59

Revétement protecteur, 54
Risque pour la santé, 6

Science brassicole, 1, 2

Scuffing, 54

Sélection moléculaire, 7

Séparation de la maische en cuve
filtre, 34
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List of congresses

The European Brewery Convention aims at co-ordinating the
scientific work carried out in different countries in the
technical fields of Brewing and Malting. One of the means by
which it seeks to attain this object is the organising of
international congresses once 1in every two years, with the
particular aim of providing the opportunity to exchange views on
definite subjects.

Congresses held up to date are:

1st, Scheveningen (The Netherlands), 1947
2nd, Lucerne (Switzerland), 1949
3rd, Brighton (Great Britain), 1951
4th, Nice (France), 1953

5th, Baden-Baden (Germany), 1955
6th, Copenhagen (Denmark), 1957
7th, Rome (Italy), 1959

8th, Vienna (Austria), 1961

9th, Brussels (Belgium), 1963

10th, Stockholm (Sweden), 1965

11th, Madrid (Spain), 1967

12th, Interlaken (Switzerland), 1969
13th, Estoril (Portugal), 1971

14th, Salzburg (Austria), 1973

15th, Nice (France), 1975

16th, Amsterdam (The Netherlands), 1977
17th, Berlin (West) (Germany), 1979
18th, Copenhagen (Denmark), 1981
19th, London (Great Britain), 1983
20th, Helsinki (Finland), 1985

21st, Madrid (Spain), 1987

22nd, Zurich (Switzerland), 1989
23rd, Lisbon (Portugal), 1991

24th, Oslo (Norway), 1993
25th, Brussels (Belgium), 1995

The Proceedings of the 2nd Congress up to the 15th inclusive
have been published by Elsevier Scientific Publishing Company,
Amnsterdam, The Netherlands.

The Proceedings of the 16th and 17th Congress have been
published by the European Brewery Convention and printed by DSW,
Dordrecht, The Netherlands.

The Proceedings of the 18th up to the 25th Congress inclusive
have been published by IRL Press at Oxford University Press,
Oxford, UK.

Reports of the Chairmen of Committees and Groups of the
European Brewery Convention are included in the Proceedings of
the Congresses.
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European Brewery Convention

LIST OF MEMBER ORGANISATIONS
LISTE DES ASSOCIATIONS MEMBRES
LISTE DER MITGLIEDSORGANISATIONEN

Country Member Organisation Council Members

Pays Association Membre Membres du Conseil

Land Mitgliedsorganisation Ratsmitglieder

A Osterreichisches Getranke- G. Harmer
institut (6GI) M.A. Liebl

Michaelerstrasse 25
A-1182 Wien

B Centre Technique et Scientifique A. Devreux
de la Brasserie, de la Malterie D. Eyben
et des Industries Connexes, C.B.M.
Maison des Brasseurs
Grand’Place 10
B-1000 Bruxelles

BG Union of Brewers in Bulgaria K. Naidenova
P.O. Box 389 Asenova
1080 Sofia

CH Schweizerischer Bierbrauerverein A.P. Fuglistaller
Bahnhofplatz 9 F. Schur

Postfach 6325
CH-8023 Zurich

CZ Cesky Svaz Pivovaru a Sladoven T. Lejsek
Lipova 15 J. Vesely
CZ-12044 Praha

D Deutscher Brauer-Bund e.V. H.G. Bellmer
Annabergerstrasse 28 A. Druppel

Postfach 200 452 + 200 453
D-53134 Bonn

DK Bryggeriforeningen S.E. Albrethsen
Frederiksberggade 11 I. Rosendal
DK-1459 Copenhagen K

E Cerveceros de Espana 0. Fernandez de
c/Almagro 24-2° izda Pinedo
E-28010 Madrid E. Montull Borbon

F Association des Brasseurs M. Arbogast
de France P. de Vogel

25 Boulevard Malesherbes
F-75008 Paris
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