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WHY? 0ns doel
De kennisvraag:
IS het mogelijk om bier fe brouwen met
[~ . 100% ongemoufe granen?
\( ‘ , Statement:
Mouten is lokaal niet haalbaar
7 R j‘ en niet duurzaam
HOW? Het proces

Het ‘normale’ proces:

3. Maischen: Gerst geconfroleerd opwarmen en foevoegen van

- MouTen Corshwerken, Zoaat ze-onixicmen-en-eRzymen-aanmaren m
2. Schroten: Gerst pletfen, zodat het wafer erbij kan .

exferne enzymen uif bacterien en schimmels

g;/;(rlgﬁ.en. Het filferen van de vloeistof, zodat het zogenaamde wort 20% g ’Q’ —
jft L

5. Koken: Het koken van de wort met hop, zodar smaak en conservering @S
bereikt worden @

6. Koelen: Hef koelen van de wort, zodat de gist goed kan groeien

7. Vergisten: Hef foevoegen van gist aan de wort, zodaf bier met alcohol
en smaak onfstaat

'WHAT? Her resultaat

B(IE)R

—
Lokaal

2 B(ie)R 20% duurzamer

_\_ H Zonder mouten

BR is bier, maar dan korter




