CONTROLE DU
PROCESSUS DE
PRODUCTION DE
LA BIERE

Comment optimiser vos bieres grace au

controle simple de chaque étape du
process, du Moit au Produit Fini?







FOSS ET LA BIERE

Réputée dans le monde entier pour ses solutions analytiques, FOSS vous fournit les informations dont vous avez besoin pour
atteindre vos objectifs en matiére de qualité et de développement commercial. Grace a des instruments de pointe et
compétitifs qui sont faciles a utiliser et dont les performances sont prouvées année apres année.

Pourquoi s'adresser a FOSS

« Entantqueprincipal fournisseur desolutionsanalytiques pour l'industrie céréaliere et dumaltage, ilest probable que laqualité
de votre malt soit controlé par des instruments FOSS.

« Depuis plus de 20 ans, les solutions FOSS ont fait leur preuve en Oenologie dans le monde entier.

« Forts de notre savoir-faire, nous avons développé une solution dédiée qui s’adresse l'ensemble du processus de brassage.

UNE HISTOIRE MARQUEE PAR L'INNOVATIONDANS
L'AGROALIMENTAIRE
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Introduction d'une technologie Collaboration avec un nombre Le développement de la Développement de la Solutions dédiées pour
d'analyse puissante et rapide croissant de secteurstels que technologie étend lutilisation connectivité numérique et l'industrie brassicole
pour le controle qualité de le vin. aux tests réglementaires. amélioration de la facilité
routine des céréales et des d'utilisation.

produits laitiers.




DECOUVREZ A QUELLES ETAPES
FOSS PEUT VOUS AIDER DANS LE
PROCESSUS DE BRASSAGE

MOUT

Surveillez attentivement
l'extraction pour garantir
'homogénéité des lots,
l’optimisation des matieres et des
durées de production.
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Art,passion,instinct: entant que brasseur artisanal, vous devez étre a la fois créatif et adroit dans
le développement de nouveauxbrassages, tout en maintenant une qualité constante pour lesbiéres
déjaexistantes. FOSS vous propose aujourd'huiun nouvel outil pour alimenter vos données de
controle et bases de connaissances sur le processus de brassage parfois mystérieux.

FERMENTATION

Suivez la fermentation grace
a une vue densemble rapide
et performante de l'extrait,

du pH et delalcool.
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BIERE

Protéger la réputation de
votre marque. Vérifiez
chaque lot avant lamise en
bouteille ou en fit.




PRESENTATION BEERFOSS™ FT GO

Le BeerFoss™FT Go est une solution compétitive qui vous fournit les données d’analyses clés
dont vous avez besoin pour assurer un controle qualité efficace de votre process de brassage. Il
est simple a utiliser et fournit des résultats en 3 min. environ.

Des données fiables pour le contrdle qualité

Atteignez et maintenez une production homogene, évitez les erreurs coliteuses et assurez-vous de respecter les exigences réglementaires
sur tous les lots, grace a un apport continu de données analytiques fiables.

Rapide, facile et fluide

L'écrantactileintuitif permetatous de venirréaliser des mesuressans avoir besoinde dégazer oudefiltrer le moit (filtreintégré
dans le flacon d’analyse). Le pH est mesuré sans avoir a étalonner avec des solutions et tous les résultats sont fournis en 3
minutes.

Avec la technologie FOSS, bénéficiez du meilleur rapport qualité-prix

Latechnologie IRTF éprouvéede FOSSintégrée auxsolutionsd'analyse délivredesrésultatsfiablestandis que lesservicesnumériques
a distance garantissent des performances durables et sans contraintes associées a de faibles colits d'exploitation.

Molit Fermentation Biere

Extrait original, en °P Extrait réel, °P Extrait primitif, °P
pH Extrait apparent, °P Extrait apparent, °P
Densité relative et masse volumique Extrait primitif, °P Extrait réel, °P

Densité relative et masse volumique en g/(cm®)  Densité relative et masse volumique en g/(cm?)
Teneur en alcool, v/v % Teneur en alcool, v/v %

Degré réel de fermentation en % Degré réel de fermentation en %

pH pH
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IL NE VOUS RESTE PLUS QU'A CREER
VOTRE PROCHAINE BIERE A SUCCES

Controle plus efficace du processus de production
de la biere - retour sur investissement
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CONTROLE DU OPTIMISATION DE EXIGENCES LEGALES DEVELOPPEMENT DES
PROCESSUS L'ACTIVITE CONNAISSANCES

+ Qualité constante pour chaque lot « Eviterlesrappelsde produitssur « Eviterles non conformités vis- » La connaissance de l'historique des
le marché a-vis des autorités données permetd'améliorer 'lhomogénéité

» Obtenir les bonnes spécifications et d'évaluer lesrendements

de mo(it et réduire au maximum le Développer votre image, votre
gaspillage de matieres premieres marque et votre nom Desdonnées précieuses pour laformation
et l'amélioration continue

Obtenir le bon dosage du premier Rester compétitif endisposant
coup pour éviter les mélanges de davantage de données et de
coliteux temps pour l'innovation

Suivre la recette et optimiser la Réduire aumaximum les frais de
logistique laboratoire

Gagner dutemps et de
disponibilité dans vos Cuves de
production



MAITRISEZ VOS
MATIERES PREMIERES

Infratec™ Nova

Infratec™ Nova est linstrument idéal pour
évaluer la qualité de l'orge pour le maltage
et d'autres céréales. Il est largement utilisé
dans les industries céréalieres et du maltage
a travers le monde pour l'analyse rapide des
protéines, de lhumidité et des protéines
solubles. Approuvé officiellement et établi
comme norme pour les protéines et ['humidité
dans de nombreux pays, notamment aux Etats-
Unis, en France et en Allemagne.

Technologie : Transmission proche infrarouge

Kjeltec™ 8400

Analyseur Kjeldahl entiérement automatisé
utilisant laméthode de référence mondiale
pour ladétermination de 'azote disponible
dans lescéréales de maltage. La procédure
automatisée garantit une capacité de
traitement optimale et le respect des
normesde sécurité les plusstrictes pourune
utilisation dans tout type de laboratoire.

GAC® 2500-C

Le test haute fréquence (149 MHz) conforme
UGMA (Algorithme unifié d'humidité des
grains) pénétre profondément a lintérieur
dugrain pour délivrer desrésultats précis sur
le taux d'humidité. Le poids spécifique est
délivré simultanément.

Technologie : Radio fréquence (149 MHz)
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APRES LE LAIT ET LE VIN, NOUS
DEVELOPPONS UNE GAMME POUR LA

BIERE

Chez FOSS, nous affectionnons le secteur des boissons.
Nous entretenonsdepuis plusieursdécenniesd'étroites
collaborations avec les industries laitiere et viticole, et nous
nous avons développé la technique d’analyse infrarouge
a transformée de Fourier (IRTF). Cette dernierea
révolutionné les opérations de contrdle qualité pour les
laiteriesetlescavesvinicoles et les laboratoires
d’cenologie en permettant une analyse simplifiée a tous
les stades des process de production..

L’étape suivante fut de mettre a disposition des
brasseurs, évoluant dans un secteurdynamique la
puissance de l'analyse IRTF afin de leur permettre de
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mieux controler leur processus de brassage. Lerésultat est
unnouvel outil d’analyse compétitif et tres simple a
utiliser - le BeerFoss™ FT Go.

Multipliant les possibilités pour ce segment, nos autres
gammes de produits pour l'industrie céréaliere permettent
l'analyse de 'humidité, de l'amidon et de l'azote dans les
céréales de maltage avec des méthodes rapides telles que
l'analyse proche infrarouge ou l'analyse de référence
automatisée. Elles composent une sélection unique d'outils
analytiques pour aider les brasseurs artisanauxacréer une
biére encore plus savoureuse tout en gardant un controle
total sur le processus de brassage.

fossanalytics.com/beerfoss
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