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PHILOSOPHIE DU PARCOURS

®res

NOTRE
PROCEDE
DE FABRICATION

Etape 1. brasser efficacement la théorie

* Introduction a I'histoire de la brasserie et des grandes familles de bieres;

* Ebauche des principes du Beerpairing ;

* Découverte du procéde de production de bieres (procedes unitaires, ingredients, recettes..) ;
+ Formation a la [utilisation du dispositif de nano brasserie connectée Brewie ;

Etape 2: imaginer la biéere ideale
* Elaboration de sa propre recette avec le support du formateur et dun Chef-cuisinier;
+ Réalisation d'un bouquet aromatique original
* Réflexion sur lidentite visuelle de sa biére et creation de son propre concept (packaging, etiquetage, etc...) ;
+ Création d'un tapas en harmonie avec sa biere pour un "pairing' parfait ;

mp Etape 3: mettre sa biere a 'edifice
* Production de sa propre biere au sein du Cooking Lab;
* Prototypage des tapas;

Etape 4: se faire mousser
* Préparation des tapas lapres-midi dans le Cooking Lab avec le Chef-cuisinier;
* Invitation et reception des proches pour une seance de degustation "beerpairing';
+ Présentation de son concept de biére et de son pairing ;
* Delectation de ce moment de partage et de retour d'experience ;



PROGRAMME

Théme

Sommaire

Contenu

25 septembre
18h-22h

Initiation a la zythologie

* Description de I'histoire de
la bigra at ce qui la définit;

¥ Présantation des différents
types et cultures brassicoles
majeuras;

* Initiation & la dégustation
{iecial adont, golt,

02 octobre
18h - 22h

Initiation au procedé de
fabrication

* Présantation des principaux
ingrédients qui composant
Ia bigre;

* Présentation détaillée du
procéda de brassage, ses
variantes;

‘auancées de brassage;

09 octobre
18h-22h

Initiation a 'utilisation de la
brewie [dispositif de nano
brasserie) & a 'élaboration de
recettes

" Theorie sur I'utilisation de la
Breawia [micr-brasseria);

* Introduction a la création de
mmﬁq&;

13 octobre
14h - 16h

Wisite de [a brasserie de la
Sambre

“ Visite de la brasserie de la
Sambre en présence des
brasseurs : Jean-Christophe
st Thibaut Larsimont

16 actobre
18h - 22h

Bearstorming : entrez dans la
peau d'un micro-brasseur

" Conceptualisation et
prototypage de votre biare;

* Bensibilisation au
beerpairing en présence
d'un Chef et d’un brasseur;

 Conceptualisation de

Tidentité graphique de votre

Du 22 octobre au 09
novembre {1/2 journee
au choix)

Production de wotre bigna

* Production de votre biére
dans notre Cooking Lab;

¥ Mise au point de votre tapas
avec validation par le Chaf

" Mize en place d'un groupe

21 décembre

18h -22h

Apres ['effort, be réconfort

“ Realization des tapas;

“ Moment de partage:
présentation et dégustation
an présence de vos invités;

L th:u.lm:_:l.'h‘:q:ﬁ:'im'm;




INTERVENANTS
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Brasseur professionnel, expert Directrice et co-fondatrice du Docteur en bio-ingénierie et Docteur en Chimie et Chef- Community Manager et
en initiation a la biére et a la Smart Gastronomy Lab et experte Méthodologie et cuisinier au Smart Gastronomy conseiller branding au Smart
micro-brasserie et fondateur de Docteur en Sciences Réglementation au Smart Lab Gastronomy Lab
la Belgian Homebrewers agronomiques et Ingénierie Gastronomy Lab

Association biologique
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INFOS PRATIQUES

info@smartgastronomy.be
ou

n ©

11, Avenue de la faculté
d'Agronomie
5030 - Gembloux

APPRENECZ, CONCEVEZ, DEGguUSTEZI

335€ comprenant:

- un kit de base de brassage ( seaux de fermentation, tige
de mise en bouteille, chemipro Oxi, capsules, etc...)

-+ 0U - 45 bouteilles de biere par binbme;

- la visite de la brasserie de la Sambre ;

-un acces durant 1/2 journee a notre Cooking Lab et ala
Brewie;

Hors:

- matiéres premieres brassicoles;
- ingredients pour les tapas;

4 mardis: 18:00-22:00
1 vendredi: 18:00-22:00
1 samedi: 14:00-16:00



