David	Remorque isotherme	imp. : 17/10/21
Objectif
Maîtriser les températures lors de :	
1. [bookmark: _Hlk85358073]La fermentation en fût,
2. [bookmark: _Hlk85358539]La carbonatation en bouteilles,
3. La conservation des bouteilles.
Cette remorque permettrait également de transporter :
4. tous les fûts remplis,
5. les casiers à bouteilles remplis.
Etat actuel
Fûts de fermentation
5 fûts sont nécessaires pour la fermentation d’un brassage (4 x 60 l + 1 x 30l ou 3 x 60 l + 2 x 30l).


Casiers 12 bouteilles
Entre 24 (280 x 75 cl) et une trentaine (250 x 75 cl + 55 x 33 cl + 50 x 25 cl) de casiers sont nécessaires pour la mise en bouteilles d’un brassage.


[bookmark: _Ref87721965]Masses

 
Congélateurs
Volumes utiles


L’asservissement en température
L’asservissement en température est assuré avec un thermostat (type maison) qui pilote tantôt la chauffe avec 2 lampes à incandescence de 100 W (1 dans chaque congélateur) tantôt le froid en faisant fonctionner les congélateurs.
Inconvénients
· 1 gd et 2 pt fûts seulement en première fermentation (avec barboteur) mais difficulté pour la mesure de densité (prélèvement) pour le grand fût,
· 1 seule sonde de température pour 2 enceintes,
· thermostat peu précis (difficulté de réglage + fluctuations).
Besoin
Global
Mettre aux bonnes températures :
· les fûts pendant et après la fermentation dans un premier temps,
· dans un deuxième temps les bouteilles pour la carbonatation,
· puis la conservation des bouteilles.
Cette remorque faciliterait le transport des bouteilles pour les RDV de vente/distribution/dégustation.
Températures
La fermentation en fût
Pendant environ 1 semaine les fûts ont besoin d’être maintenu à une température compatible des levures de fermentation. Bien souvent cette température est comprise entre 18 et 24 °C, typiquement 21 °C.
Puis après la fermentation la température doit être abaissée à xx °C jusqu’à la mise en bouteilles.
La carbonatation en bouteilles
Pendant 1 semaine après la mise en bouteille, la bière est maintenue à une température de 21 °C.
Si le « taux de gazéification » est atteint, il faut faire chuter la température (à 5 °C) pour stopper l’activité des levures.
La conservation des bouteilles
Maintient à 5 °C jusqu’aux distribution/vente.
Synthèse
	Temp.
	21 °C
	soutirage
	5 °C ?
	mise en bouteilles 
	21 °C
	étiquetage
	5 °C
	Dégustation et distribution/vente

	Durée
	7 j ?
	
	
	
	7 j ?
	
	> 3 j ?
	

	
	18 j (moy. stat.)
	
	36 j (moy. Stat.)
	

	Phase
	(fermentation) en fût
	
	(carbonatation) en bouteilles
	Stockage
	




Volumes utiles


Masses
Voir 2.3 Masses.
Etudier pour double brassage ?
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vide plein vide plein

1,0 kg 66,0 kg 5 kg 297 kg

vide pleine vide btl vides btl pleines btl vides btl pleines

0,75 kg 1,5 kg 1,0 kg 10,0 kg 19,0 kg 260 kg 494 kg

bouteille (type champagne) casier 26 casiers

4 gd + 1 pt fût
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		fût				4 gd + 1 pt

		vide		plein		vide		plein

		1.0 kg		66.0 kg		5 kg		297 kg



		bouteille (type champagne)				casier						26 casiers

		vide		pleine		vide		btl vides		btl pleines		btl vides		btl pleines

		0.75 kg		1.5 kg		1.0 kg		10.0 kg		19.0 kg		260 kg		494 kg
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18 j embouteillage 36 j distribution/vente

BR24 Saint-Chignes de Cavagnacsam 03/07/21 23 j lun 26/07/21 50 j mar 14/09/21

BR23 Lunegarde sam 12/10/19 17 j mar 29/10/19 31 j ven 29/11/19

BR22 Quissac sam 20/07/19 24 j mar 13/08/19 31 j ven 13/09/19

BR21 "Chez Namphaise" sam 01/09/18 19 j jeu 20/09/18

BR20 Cuzals dim 22/07/18 11 j jeu 02/08/18

BR19 Le séchoir sam 26/05/18 12 j jeu 07/06/18 22 j ven 29/06/18

BR18 Téléthon sam 09/12/17 33 j jeu 11/01/18 78 j ven 30/03/18

BR17 Molières sam 02/09/17 19 j jeu 21/09/17 43 j ven 03/11/17

BR16 source de Salmière sam 20/05/17 12 j jeu 01/06/17 29 j ven 30/06/17

BR15 Cuzals  dim 17/07/16 11 j jeu 28/07/16 43 j ven 09/09/16

BR14 Cougnaguet sam 04/06/16 12 j jeu 16/06/16 14 j jeu 30/06/16

BR13 Mondou sam 12/09/15 19 j jeu 01/10/15

BR12 Lasteoulières sam 30/05/15 19 j jeu 18/06/15 29 j ven 17/07/15

BR11 Le Roussel sam 11/10/14 24 j mar 04/11/14 38 j ven 12/12/14

BR10 Ferme de Bédat sam 30/08/14 17 j mar 16/09/14 25 j sam 11/10/14

BR9 Beaupendu 17/05/2014 18 j mer 04/06/14 30 j ven 04/07/14

Brassage
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brassage -> embouteillage
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		Brassage				18 j		embouteillage		36 j		distribution/vente								Brassage		brassage -> embouteillage

		BR24 Saint-Chignes de Cavagnac		Sat 03/07/21		23 j		Mon 26/07/21		50 j		Tue 14/09/21						BR9 Beaupendu		17 May		18 j

		BR23 Lunegarde		Sat 12/10/19		17 j		Tue 29/10/19		31 j		Fri 29/11/19						BR16 source de Salmière		20 May		12 j

		BR22 Quissac		Sat 20/07/19		24 j		Tue 13/08/19		31 j		Fri 13/09/19						BR19 Le séchoir		26 May		12 j

		BR21 "Chez Namphaise"		Sat 01/09/18		19 j		Thu 20/09/18										BR12 Lasteoulières		30 May		19 j

		BR20 Cuzals		Sun 22/07/18		11 j		Thu 02/08/18						17 novembre 2018 à 10h chez Marie-Jeanne pour une séance rattrapage BR20.
Il faudra prendre son courage à 2 mains pour décapsuler les bouteilles BR20 Cuzals, ajouter du sucre et les "recapsuler".
Un repas est prévu à 13h (porc au caramel). 				BR14 Cougnaguet		4 Jun		12 j

		BR19 Le séchoir		Sat 26/05/18		12 j		Thu 07/06/18		22 j		Fri 29/06/18		L'AG sera précédée d'une dégustation du brassage BR19 (Séchoir, Issendolus) dès 				BR24 Saint-Chignes de Cavagnac		3 Jul		23 j

		BR18 Téléthon		Sat 09/12/17		33 j		Thu 11/01/18		78 j		Fri 30/03/18						BR15 Cuzals 		17 Jul		11 j

		BR17 Molières		Sat 02/09/17		19 j		Thu 21/09/17		43 j		Fri 03/11/17						BR22 Quissac		20 Jul		24 j

		BR16 source de Salmière		Sat 20/05/17		12 j		Thu 01/06/17		29 j		Fri 30/06/17						BR20 Cuzals		22 Jul		11 j

		BR15 Cuzals 		Sun 17/07/16		11 j		Thu 28/07/16		43 j		Fri 09/09/16						BR10 Ferme de Bédat		30 Aug		17 j

		BR14 Cougnaguet		Sat 04/06/16		12 j		Thu 16/06/16		14 j		Thu 30/06/16						BR21 "Chez Namphaise"		1 Sep		19 j

		BR13 Mondou		Sat 12/09/15		19 j		Thu 01/10/15						l'embouteillage du BR13 chez Marie-Jeanne au Roussel le jeudi 01 octobre à partir de 16h30. 
Comme d'habitude, une fois notre labeur terminé nous partagerons un souper sur place (Rougail 				BR17 Molières		2 Sep		19 j

		BR12 Lasteoulières		Sat 30/05/15		19 j		Thu 18/06/15		29 j		Fri 17/07/15						BR13 Mondou		12 Sep		19 j

		BR11 Le Roussel		Sat 11/10/14		24 j		Tue 04/11/14		38 j		Fri 12/12/14		Rendez-vous à la salle Mille Club ce vendredi en fin d'après-midi (à partir de 17h, jusqu'à 19h30), nous y distribuerons des bouteilles issues des deux derniers brassages (10 et 11).				BR11 Le Roussel		11 Oct		24 j

		BR10 Ferme de Bédat		Sat 30/08/14		17 j		Tue 16/09/14		25 j		Sat 11/10/14		Il a été décidé un nouveau et dernier brassage 2014 en même temps que la distribution du BR10 le samedi 11 octobre chez Marie-Jeanne, au Roussel à Gramat.				BR23 Lunegarde		12 Oct		17 j

		BR9 Beaupendu		5/17/14		18 j		Wed 04/06/14		30 j		Fri 04/07/14		embouteiller la production du BR9 (quelques 200 bouteilles) chez Marie-Jeanne la semaine prochaine.
 Ce dur labeur sera suivi d'une collation. Cette fois-ci on opte pour traiteur, pizza, kebab ... D'ailleurs on cherche un(e) ou plusieurs volontaire(s) pour gérer cette partie.
Rdv prévu : mercredi 04 juin, à partir de 16h30.				BR18 Téléthon		9 Dec		33 j







brassage -	>	 embouteillage	
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barboteur 14

60 (fût 60 l.)

fût

30 (fût 30 l.)

réhausse 10 ?
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