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Tressee de Presse Étoupe

             Garnitures Mécaniques

Produits Chimiques

Réparation de garniture mécanique standard et de 
conception spéciale. Réparation de pompes et de 
moteurs dans des ateliers agréés, possédant une 

expérience confirmée.

Caractéristiques du 
secteur

L’élaboration de la bière requiert 
des processus automatisés et 
fiables, qui garantissent un
produit standardisé à l’abri de 
toute altération lors des étapes 
de la production. L’utilisation 
d’éléments qui assurent une 
étanchéité parfaite, lors de tou-
tes les étapes de l’élaboration, 
s’avère d’une importance vitale.

Si une quelconque pollution 
apparait, que ce soit du moût, 
de l’eau utilisée dans les diffé-
rentes étapes du processus ou 
au niveau du produit final, la lig-
ne de production est stoppée. 

Il est important de disposer de 
produits réalisés dans des ma-
tériaux ayant une résistance 
chimique (processus CIP ou 
SIP) et qui respectent égale-
ment les différentes réglemen-
tations alimentaires : FDA, CE 
1935, NSF, etc.

Notre connaissance du secteur 
et la vaste gamme de produits 
de notre portefeuille nous per-
mettent de couvrir les besoins 
d’étanchéité des différentes 
étapes.

Visserie
Utilisée dans les agitateurs situés au 
niveau des étapes de macération ou 
de brassage.

Résines Aranéobie
Pour la fixation de tout type de visserie, raccords, 
roulements,....

Graisses lubrifiantes aptes au contact direct 
avec les aliments (NSF H1 et NSF H2). 
Produits de nettoyage des surfaces
métalliques.

Joints Toriques et Joints Clamp

Bagues d’étanchéité et 
Roulements

Joints Plats
Garnitures installées dans les pompes centrifuges des 

différents processus CIP et les machines de brassage, de 
conceptions spéciales utilisées pour les processus

 de filtration (élimination de la levure).

Dans des matériaux spéciaux résistant aux produits 
alcalins et aux hautes températures.

Utilisés pour l’opération de maltage et 
le concassage, et dans les machines 
de l’étape de cuisson.

Dans des matériaux résistants à de hautes 
températures (échangeurs de chaleur situés au 
niveau des différentes étapes de refroidissement)

Fixations de qualité BUMAX 88 et BUMAX 109, 
équivalant au niveau de la résistance aux

qualités 8.8 et 10.9 des aciers.

Services

Soufflets
Protection des machines contre la saleté de 
l’environnement et les projections.

Les machines des différents secteurs de 
l’usine, en particulier celles de transport 
des palettes,ont besoin de courroies, de 
raccord et de chaînes.

Courroies et Chaînes

1. Maltage.
L’orge germe (avec de l’eau) 
et elle est séchée puis grillée 
pour obtenir le malte.

2. Concassage. 
Le grain de malte est 
concassé avec des 
moulins à rouleaux 
cylindrique.

3. Infusion. 
L’objectif est de transfor-
mer l’amidon du malte 
en sucres solubles et 
fermentables. Ceci est 
obtenu en mélangeant 
le malte avec de l’eau 
chaude.

4. Filtration. 
En deux opérations de 
filtration, la partie solide 
(drèche) est séparée de la 
partie liquide (moût).
La drèche est un sous-
produit utilisé pour les 
aliments pour animaux, 
les engrais, etc.... Le moût 
passe à la phase suivante, 
celle de l’ébullition.

5. Ébullition avec houblon.
Le moût est porté jusqu’à 
l’ébullition (environ 1 heure)
et lorsqu’il l’a atteint, le 
houblon y est ajouté. Ce 
composant est celui qui 
apporte le degré d’amertume 
à la bière. 6. Clarification du moût.

Le moût est retiré par cen-
trifugation ce qui permet de 
séparer le houblon du moût 
le plus clair.

7. Refroidissement.
Les échangeurs de 
chaleur refroidissent 
rapidement le moût.

8. Fermentation. 
Processus anaérobie qui débute 
lors de l’ajout de la levure, trans-
formant les sucres en éthanol 
et CO2. La fermentation produit 
de la chaleur. Les cuves doivent 
donc être continuellement 
refroidies.

9. Maturation.
La bière est « conservée » pendant une pé-
riode minimum de 3 semaines pour améliorer 
ses caractéristiques.

CONDITIONNEMENT

BIÈRE TERMINÉE

10. Filtration. 




