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Conditions de brassage, 27

Conditions de séparation de la
maische, 26

Constituant de la biére, 67

Constituant du houblon, 11

Constituant de l'orge, 20, 64

Contamination, 48

Convection, 28

Coupage, 46, 80

Croissance de la levure, 76

Cuisson du mouat, 3

Décarboxylase acétolactate, 50
Défaut de bouteille, 69

Degré d’atténuation, 51

Densité, 80

Dérivé chimique (aniline), 48
Désagrégation du malt, 4, 29
Détermination de la turbidité, 75
Développement, 5

Dextrine, 51

Diacétyle, 37, 50, 73

Dicétone, 73

Dicétones vicinales, 30, 37
Diffusion de la lumiére, 75
Dimension des particules, 41, 67, 75
Dioxyde de carbone, 32, 80
Dioxyde de soufre, 33, 35, 74, 79
Documentation automatique, 59
Dormance, 4, 16

Dose de levure, 71

Durée de conservation, 47, 65
Durée de stockage, 50
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Eau de brassage, 12, 27
Economie, 46

Economie d’énergie, 3
Efficacité, 58

Effritement, 69

Electrophorése, 17, 53
Elimination, 68

Emballage thermorétractable, 69
Empesage, 27, 29

Endosperme, 4, 19

Energie germinative, 13, 16
Ensemencement, 61

Enzyme, 4

Enzyme endogéne, 21, 25

Essai industriel, 23

Essai en installation pilote, 50, 65
Ester, 54

Ethanol, 73, 80

Evaporation, 3

Expérimentation, 26

Extraction, 11

Extrait de houblon isomérisé, 24
Extrait primitif, 32, 78
Extrusion, 23, 24

Fabrication de biére a haute
densité, 80

Fabrication du mout, 25, 38, 61, 77
Farinosité, 4

Fermentation, 31, 32, 33, 35, 56, 61
Fermentation continue, 6, 36
Fermentation principale, 36
Fermentation secondaire, 34
Fermenteur, 31

Filtrabilité, 38, 41, 43, 45
Filtration de la biére, 38, 39, 42,
43

Filtration crossflow, 39, 40, 42
Filtration sur membrane, 6, 39, 42,
46

Filtration stérile, 42

Filtre a mout, 26

Floculation, 53, 56

Flottation, 61

Fluidification, 31

Fluorescence, 58

Fond de tank, 46

Formation de la flaveur, 9, 10, 36
Formation du got d'éventé, 33, 77

Garde (bieére), 61, 62, 79
Gel, 43

Gel de silice, 69
Génétique, 49, 50, 51, 52
Germination, 4, 18
B-Glucane, 18, 43

B-Glucanase, 45
Glucose, 35

Glucose oxydase, 68
Gluténine, 17

Gout de moisi, 48

"Headspace", 68

Hordéine, 15, 17

Houblon, 11

HPLC, 15, 76, 82

Humidification, 19

Hybridation, 2

Hydrolase peptidique, 21, 62, 63
Hydroxyméthyl-5-furfural, 47
Hypochlorite, 48

Identification, 14

Immunologie, 22, 60

Impression organoleptique, 1, 7
Impression organoleptique de phénol,
52

Industrie alimentaire, 8

Industrie des boissons, 8

Industrie brassicole, 5
Isomérisation, 23

Jus de fruit, 7
Kieselguhr, 41

Lactobacillus, 37

Lager, 67, 69

Législation, 49

Levain, 57

Levure, 54, 56, 82

Levure de brasserie, 2, 9, 30, 34,
36, 49, 51, 53, 55, 56

Levure industrielle, 2

Lipide, 33, 54

Maltage, 4

Maltage pneumatique, 18

Matiéres premiéres, 8, 38, 60

Maturation accélérée, 37

Maturation (biére), 9

Membrane, 44

Mesure du trouble, 66, 67

Méthionine, 35

Méthode d’analyse de la biére, 72

Méthode automatique d’analyse, 58

Méthode optique, 55

Microorganisme, 6

Microorganisme contaminant la biére,
57

Microscopie électronique par
balayage, 59
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Mout, 82
Molit & ensemencer, 33
Mutant de levure, 52

Nombre de germes, 58
Nutriment, 76

Obtention (culture), 22
Optimisation, 41

Orge, 4, 8

Orge de brasserie, 14, 16, 17
Oxydation, 25

Oxygéne, 68, 79

Pellet de houblon, 23
Pentosanase, 45

Peptide, 66

Performance, 26
Perméabilité, 37

Perméate, 44

Peroxyde d’'hydrogéne, 25
Physiologie, 4

Poids moléculaire, 38

Point isoélectrique, 64
Polypeptide, 15
Polyvinylpolypyrrolidone, 66
Prédiction, 67

Profil de flaveur, 34
Programme d‘ordinateur, 80
Propagation de la levure, 2
Protéine, 4, 60, 64
Protéolyse, 17

Qualité de la bieére, 25, 46, 47, 50,
59, 70

Qualité de l’eau, 12

Qualité du malt, 4, 13, 20, 21

Qualité de l’orge, 19

Radiation infrarouge, 20

Récyclage (procédé), 6
Réfractométrie, 78

Régénération, 39

Régulation automatique, 71

Rendement, 24, 46

Rendement au brassage, 18, 27, 40, 45
Résidu, 28

Résonance magnétique nucléaire, 67
Résultat d’analyse du malt, 29

Saccharomyces cerevisiae, 56
Saccharomyces diastaticus, 49
Saccharomyces uvarum, 56
Sédiment, 69

"Sensorik", 1

Séparateur & maische, 28

Séparation de la maische, 45

Sirop, 8

Son (bruit), 78

Souche de levure, 49, 50, 52, 56, 57
Sous-produit de fermentation, 73, 74
Spectrophotométrie, 74

Spectroscopie de masse, 77

Stabilisation, 47

Stabilité colloidale, 25, 44, 65

Stabilité de la mousse, 59, 60, 61,
62, 63, 64

Stabilité organoleptique, 7, 47, 68

Stockage de la levure, 62

Stockage de l‘orge, 13

Structure moléculaire, 55

Substances améres, 24

Substrat, 6

Systéme d’information, 5

Systéme modéle, 16

Tank de biére filtrée, 70

Taxonomie, 57

Température de trempage de l’orge,
13

Tensio-activité, 64

Test de dégustation, 47

Test de stabilité, 44, 66

Traitement de la biére, 44, 65

Traitement des données, 55

Traitement de l’eau, 12

Transférase, 54

Transfert de chaleur, 28

Trempage de l‘orge, 19

Trouble, 44

Trouble permanent, 65

Turbidimétre, 75

Turbidité, 38, 44

Ultrafiltration, 44, 59
Variété d’orge, 14, 17, 22, 29
Viscosité, 29, 43, 64

Vitesse de fermentation, 30
Vitrosité, 4

"Whirlpool", 40

Xylanase, 45

Zinc, 56, 63
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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 tech-
nical fields of Brewing and Malting. One of the means by which
it seeks to attain this object is the organising of international
congresses once in 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

The Proceedings of the 2nd Congress up to the 15th inclusive
have been published by Elsevier Scientific Publishing Company,
Amsterdam, 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 22nd 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

Pays Association Membre
Land Mitgliedsorganisation
A Versuchsstation fir das

Gdrungsgewerbe in Wien
Michaelerstrasse 25
A-1182 Wien

B Centre Technique et Scientifique
de la Brasserie, de la Malterie
et des Industries Connexes "CBM"
Louwijnstraat 18
B-1700 Asse

CH Schweizerischer Bierbrauerverein
Postfach 6325
Bahnhofplatz 9
CH-8023 Ziirich

D Deutscher Brauer-Bund e.V.
Annabergerstrasse 28
Postfach 200 452 + 200 453
D-5300 Bonn 2

DK Bryggeriforeningen
Frederiksberggade 11
DK-1459 Copenhagen K

E Asociacidn Nacional de Fabricantes
de Cerveza (ANFACE)
Fernandez de la Hoz, 7
E-28010 Madrid

F Association des Brasseurs
de France
25 Boulevard Malesherbes
F-75008 Paris

GB/IRL The Institute of Brewing
33, Clarges Street
London W1Y 8EE

Council Members

Membres du Conseil

Ratsmitglieder

G. Harmer
H. Reichl

A. Devreux
D. Eyben

A.P. Figlistaller
M. Hirlimann

A. Drippel
L. Narziss

E. Bjerl Nielsen
H.J. Veistrup

J. Conde
O. Fernandez de
Pinedo

M.R.A. Debus
P. de Vogel

P.A. Martin
R.W. Ricketts
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