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Analyse d'orge, 10, 11, 13, 16,
17, 62, 67

Analyse de qualité, 13, 18

Antioxydant, 24

Arabinose, 15

Araboxylane, 15

Azote, 61

Bactéries, 21, 68
Bague couronne, 86
B-Glucanase, 38
B-Glucane, 6, 19
Biére sans alcool, 49, 50, 69, 70,
71
Biére en bouteille, 52
Biomasse, 27
Bioréacteur, 42, 43
Biotechnologie, 47
B1é&, 20

Boisson alcoolique, 2
Bouteille consignée, 86
Bouteille en plastique, 53
Brassage, 72

Brevet, 77

Cancérigéne, 62

Capteur, 60

Cassure a chaud, 79, 82

Cassure a froid, 76

Cellule fixée, 41, 42, 43

Céramique, 79

Chauffage, 44

Chemiluminescence, 52

Chromatographie, 9

Chromatographie en phase gazeuse,

Clarifiant, 82

Clonage d'ADN, 23, 33

Clostridium, 64

Commande de procédé, 60

Composé aromatique, 9

Composé carbonyle, 49

Composé organique, 84

Composé soufré, 63

Composé volatil, 48, 63

Composition chimique, 15, 28

Composition du mout, 72, 82
Condensation, 84

Condition de fermentation, 30, 32,
71

Condition de garde, 48

Condition de stockage, 52

Condition de touraillage, 19

Conditions de brassage, 75, 83

Constituant du houblon, 21

Constituant de l'orge, 3

Convection, 39

Couleur, 4

Couleur de bouteille, 53

Coits, 80

Cuisseur externe, 73

Cuisson du moat, 73, 82, 84

Cytologie, 30

Déagrégation du malt, 83
Décontamination, 22

Défaut de fermentation, 46
Dégradation, 15, 19

Degré de polymérisation, 50
Dérivé du houblon, 22
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Déshydrogénase, 49
Détermination de la stabilité de 1la
mousse, 56

Dextrinase limite, 72
Dextrine, 50

Diacétyle, 34, 44

Dicétones vicinales, 31, 36
Dimension des particules, 78
Diméthylsulfure, 25

Dioxyde de carbone, 39, 61
Dioxyde de soufre, 24

Dose de levure, 40, 63
Dréche, 74

Echange de chaleur, 73

Echangeur de chaleur, 84

Economie, 81

Education, 2

Efficacité du refroidissement, 39
Electrophorése, 17, 18

Emballage & ouverture rapide, 86
Emission d'odeur, 84

Endosperme, 16

Enveloppe, 85

Environnement, 5

Enzyme proteolytique, 55

Essai & l'échelle de laboratoire, 9
Essai en installation pilote, 69
Ester, 30, 50, 71

Etiquetage, 4

Evaporation, 82

Extraction, 22

Extrait de houblon isomérisé, 26, 54

Fabrication de la biére, 64, 68
Fabrication de biére a haute
densité, 40

Fabrication du molt en continu, 77
Fer, 26

Fermentabilité de la levure, 37
Fermentation, 23, 25, 28, 29, 40,
44, 55, 60, 63

Fermentation continue, 27, 42, 69
Fermentation principale, 42
Fermeture twist off, 86

Filtrabilité, 20, 38, 65

Filtration de la biére, 78, 80, 81
Filtration crossflow, 79, 80
Filtration de la maische, 20, 65
Filtration sur membrane, 79, 80

Filtration du mout, 79

Filtration stérile, 81

Flaveur, 85

Flaveur anormale, 64

Flaveur d'éventé, 24

Floculation, 35

Fluorescence, 58, 66

Formation de la flaveur, 40, 45, 49,
63, 64, 70

Formation du goiit d'éventé, 11, 48,
52

Fusarium, 67

Gateau de filtration, 78

Gaz, 8

Génétique, 12, 36, 47

Germination, 10, 11

Gestion de 1l'énergie, 5
Gestion de la recherche et du
développement, 41
Gibbérelline, 12
Giclage, 26

Glycolyse, 45, 46
Glycoside, 62

Gout de lumiére, 53

Goit de mercaptan, 53

Habitude en matiére de consommation
de boissons, 2

Herbicide, 36

Hordéine, 17

Houblonnage, 82

HPLC, 26

Hydrocarbure, 84

Hydrolase, 3, 12

Identification, 18
Immunologie, 66, 67

Impression organoleptique, 9
Industrie brassicole, 1, 5, 47
Inhibiteur de croissance, 21
Isomérisation, 22

Lactobacillaceae, 65

Législation, 47

Leuconostoc, 65

Levain, 46

Levure de brasserie, 28, 29, 33, 34,
35, 36, 37, 41, 42, 43, 46, 47

Levure de fermentation basse, 45

Levure floculente, 28, 29

Lipide, 45

Lipoxygénase, 11, 51, 75

Lutte contre les nuisibles, 8

Malt, 12, 15

Malt d'orge, 85

Malt vert, 19

Maltage, 3

Marketing, 4
Mathématiques, 78
Matiéres premiéres, 54
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Maturation accélérée, 43

Maturation (biére), 44

Mécanisme de réaction, 57, 68

Mesure gouvernementale, 2
Métabolisme, 31, 41, 49

Métal lourd, 74

Méthionine, 23

Méthode d'analyse des levures, 32

Méthode de numération cellulaire, 58
Méthode optique, 56

Microbiologie, 21

Microflore, 51

Micromaltage, 10

Micronisation, 20

Microorganisme contaminant la biére,
66

Microorganisme fixé&, 27, 69, 70

Microscopie électronique, 16

Mitochondrie, 31

Mout, 15

Mutant, 6

Mutant de levure, 31, 37

Nettoyage, 73
Nitrate, 68
Nitrosamine, 68
Nombre de germes, 58

Obtention (culture), 6, 7, 16, 17
Optimisation, 7, 73, 86
Ordinateur, 56

Orge, 15

Oxydase, 75

Oxydation, 75

Oxygénation, 46

Oxygéne, 40, 44, 45, 52

Paroi cellulaire, 28
Pasteurisation, 25
Perméabilité, 78

Peroxydase, 75

Perspective, 5

Pesticide, 8, 22

Physiologie, 32, 46

Plasmide de levure, 34, 35
Polyphénol, 76, 85

Pouvoir fermentaire, 32, 45, 74
Procédé accéléré, 66

Procédé accéléré de fabrication
de la biére, 41

Procédé continu, 70

Procédé Unitank, 39

Profil de flaveur, 50, 71
Protection de l'environnement, 1
Protéine, 18, 28

Pseudomonas, 65

Psychologie, 4

Qualité de la biére, 54, 76, 81
Qualité du malt, 3, 10, 19
Qualité de 1l'orge, 7, 65

Radiation infrarouge, 13
Recherche, 7

Recombinaison, 23, 38
Refroidissement, 55

Rejet de sous-produits, 5
Rendement en extrait, 14

Rendement au brassage, 20

Résidu, 22

Résines totales, 21

Résonance magnétique nucléaire, 26

S-méthylméthionine, 59

Seuil de perception gustative, 25
Souche de levure, 23, 30, 38, 40
Sous-produit de fermentation, 24
Spectroscopie, 13, 14, 26, 59

Spectroscopie de masse, 61
Spiritueux, 62

Stabilisant de mousse, 57

Stabilisation, 80

Stabilité, 85

Stabilité biologique, 81

Stabilité de la mousse, 54, 83
Stabilité organoleptique, 24, 48, 51,
52

Stockage de l'orge, 8

Succédané, 20, 64

Sulfites, 23

Sulfure de hydrogéne, 25

Tank cylindroconique, 60

Technique de mesure et de régulation,
60

Teneur en eau, 16

Touraillage, 59

Toxine, 74

Traitement de la biére, 48, 61

Traitement des céréales, 20

Traitement de la levure, 46

Traitement du malt, 85

Traitement du mout, 44, 76

Transférase, 30

Transfert de chaleur, 39

Transformation (génétique), 33, 34,
35

Trouble, 57

Tuyauterie, 60

Variété d'orge, 6, 9, 16, 17, 18, 51
Viabilité, 27, 40
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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
23rd, Lisbon (Portugal), 1991

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 23rd 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 Osterreichisches

Getrankeinstitut (OGI)
Michaelerstrasse 25
A-1182 Wien

B Centre Technique et Scientifique
de la Brasserie, de la Malterie
et des Industries Connexes "CBM"
Brouwershuis; Grote Markt 10
B-1000 BRUXELLES

CH Schweizerischer Bierbrauerverein
Bahnhofplatz 9
Postfach 6325
CH-8023 Zurich

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 Asociacidén 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. Fuglistaller
F. Schur

H.-G. Bellmer
A. Druppel

S.E Albrethsen
I. Rosendal

O. Fernandez de
Pinedo
E. Montull Borbon

M.R.A. Debus
P. de Vogel

B. Atkinson
P.A. Martin
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