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Emergence du projet

Comment c’est construit P’idée :
Forum Bioalimentaire 2014
Conférence a Forestville
Projet Grande Cuvée février 2015 (IDManic, MEIE et SADC)

Recherche d’un partenaire pour aller plus loin plus vite
Rencontre du CEDFOB en 2015-2016

LE NORD. NOS LEGENDES.
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Objectifs du St-Pancrace

S’inspirer de la richesse de la Cote-Nord pour développer
des biéere aux aromes uniques et qui représentent notre
région ;

Développer des partenariats avec les entreprises
régionales, notamment les cueilleurs, les cultivateurs et
les transformateurs;

En connaitre plus sur les épices et fruits nordiques et
développer une certaine expertise.
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Objectifs de recherche

- Inventaire et analyse des propriétés chimiques petits fruits
- ldentification des fournisseurs et périodes de récolte fruits

 Production et évaluation de 64 biéres fruitées

v

Développer des recettes d’intérét

Bonnes bieres
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Objectifs de recherche

- Inventaire et analyse des propriétés chimiques petits fruits
- ldentification des fournisseurs et périodes de récolte fruits

 Production et évaluation de 64 biéres fruitées

v

Qualités organoleptiques (ex. gout) de la biere
et
Conservation du produit




Méthodologie : 17 petits fruits a Pétude

s

'“J moLe 3>

{ *Fruits charnus §

°A|relle vigne d’lda
Amélanche
-Argousier
*Aronie
Camarine noire
{ -«Camerise
Canneberge commune
| *Chicouté
| -Eglantier
‘Framboise ou ronce arctique
sGadellier glanduleux
*Groseillier hérissé
Sureau rouge
| *Viorne comestible

‘Fruits épices
‘My_rique bau_l‘nier
B hiegs e




Analyses chimiques
des petits fruits
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Méthodologie : Analyse chimique petits fruits

ANTIOXYDANTS : CATECHINE = CONSERVATION
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Méthodologie : Ana!yse chimique petits fruits
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Formation par laboratoires réputés
CUERRIER de PPUniversité de Montréal
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Etapes de
production
de la biere fruitée
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Méthodologie : Essa’is
Etapes de production

Vg

BRASSAGE
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Méthodologie : Essa,is
Etaes de production

FERMENTATION EN 2 ETAPES
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PREPARATION DES PETITS FRUITS :
2 quantités 1 et 3,5 kg
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Méthodologie : Essais

PREPARATION DES PETITS FRUITS :
3 types d’injections



Préparations fruits + Biere



1 mois

RMENTATION E
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SUIVI TOURIES
Densité (fermentation)
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Méthodologie : Eta rod ctlon

SUIVI TOURIES
Evolution du goit
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Méthodologie : Embouteillage

MISE EN BOUTEILLE DE 500 ML
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Méthodologie : Embouteillage
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REFERMENTATION EN BOUTEILLE
20 jours
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~ EVALUATION BIERES
Equipe de recherche + amateurs
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DECOUVERTE DES FRUITS
par les panélistes



'Qualités organoleptiques :
jvisuel
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' Qualités organoleptiques :
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Y Résultats
064 essais de biere :

Accélération du
gprocessus recherche

i

iy recettes d’intereét
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Bieres

M Airelle
M Eglantier
m Gadelle

M Framboise arctique

M aronie
W Poivre des dunes
mCamarine
m Amélanche
M Eglantier
W Camarine
m Groseille
M Baie de geniévre
M Aronie
Groseille
mBaie de geniévre
M Myrique baumier
Chicouté*
M Argousier®
m Airelle
Témoin
m Canneberge
Chicouté*
Camerise
Viorne
Viorne
Gadelle
Myrique baumier
Camerise
Sureau
Sureau
Canneberge
Argousier
Amélanche

Bieres

M Eglantier

B Poivre des Dunes
Camerise

W Camerise

M Airelle

m Airelle

M Aronie

M Chicouté

m Eglantier

M Groseille
Témoin

m Myrique Baumier

H Groseille

W Gadelle
Aronie

M Chicouté
Amélanche
Baie de Genievre
Gadelle
Camarine
Viorne
Viorne
Argousier
Argousier
Sureau

Sureau
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Résultats : Dégustation
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-/ Résultats : Dégustation

Conservent
bien =

.@

ﬂL‘

Forte
Capacité
antioxydante



Déceptionde certa
Pectine ‘ ’
Acide ben
Réaction ¢
Composé
»
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Résultats

Commercialisation

de bieres :

*Blonde a la camerise .
e Gruit au thé du labrador,
tanaisie et pousse de sapm
*IPA a Péglantier
e Saison au chaton d’aulne-
Sure airelle et argousie
e Sure camerise et bleuetcr <
* Triple a Pamélanche “« AR
* Triple a Pargousier V. 2

rcigiopt . amglanche

 Triple a la chicouté Y

CUVEE TERRITOIRE

S'PANC RACE

MICROBR ASSERLE

Gruit Ale
- Nordique
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Résultats : réseautage avec fournisseurs

Produits sauvages TI(—:‘SOI&, )

de la Cote-Nord %\ 7
ela des L’association des producteurs

d’argousier du Québec

Comflbevie

La Mére Michele

e Grenier boréa

Coop de solidarité agroforestiere de Minganie)

Cueilleurs et producteurs petits fruits nordiques
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Résultats pour Pentreprise :

e Accélération du R&D du St-Pancrace

grace au CEDFOB et des partenaires
financiers

e Développer un horaire de production qui
integre le calendrier de récolte

e Achat de fruits et d’épices aupres
d’entreprises de la région

e Renforcement de Pidentité du St-Pancrace
comme microbrasserie qui met en valeur
les fruits et épices de la Coéte-Nord
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Résultats
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Partenaire financier

CRSNG
NSERC

Cette recherche est financée par le

Conseil de recherches en sciences naturelles et en génie
du Canada (CRSNG)

1. Cégep de
ai Baie-Comeau






