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A p p r e n e z ,  c o n c e v e z ,  d é g u s t e z !



PHILOSOPHIE DU PARCOURS

                     est un cycle d'ateliers destiné à celles et ceux qui ont toujours rêvé de créer la bière qui leur ressemble! 

Encadré par un brasseur expert en formation à la bière, vous vous immergerez dans le monde brassicole, découvrirez l'histoire et les secrets 

de fabrication de cette boisson de lumière pour, finalement,  produire 20 litres de votre propre breuvage grâce à notre dispositif de nano 

brasserie connectée dédicacée à la conception de la bière. L'une des seules de Wallonie!

CreaBeer

NOTRE 

PROCÉDÉ 

DE FABRICATION

* Introduction à l’histoire de la brasserie et des grandes familles de bières ; 

* Ebauche des principes du Beerpairing ; 

* Découverte du procédé de production de bières (procédés unitaires, ingrédients, recettes…) ;  

* Formation à la l'utilisation du dispositif de nano brasserie connectée Brewie ;  

Etape 1:  brasser efficacement la théorie

Etape 2: imaginer la bière idéale 

* Elaboration de sa propre recette  avec le support du formateur et d'un Chef-cuisinier ;  

* Réalisation d'un bouquet aromatique original ;  

* Réflexion sur l’identité visuelle de sa bière et création de son propre concept (packaging, étiquetage, etc...) ; 

* Création d'un tapas en harmonie avec sa bière pour un "pairing" parfait ;  

 

Etape 4: se faire mousser   
* Préparation des tapas l'après-midi dans le Cooking Lab avec le Chef-cuisinier ;  

* Invitation et reception des proches pour une séance de dégustation "beerpairing" ;  

* Présentation de son concept de bière et de son pairing ;  

* Délectation de ce moment de partage et de retour d’expérience ; 

Etape 3: mettre sa bière à l'édifice   

* Production de sa propre bière au sein du Cooking Lab;  

* Prototypage des tapas; 



PROGRAMME



INTERVENANTS

Brasseur professionnel, expert 

en initiation à la bière et à la 

micro-brasserie et fondateur de 

la Belgian Homebrewers 

Association

Jean-Christophe 

Larsimont

Gaëtan 

Richard

Docteur en Chimie et Chef- 

cuisinier au Smart Gastronomy 

Lab

Dorothée 

  Goffin

Directrice et co-fondatrice du 

Smart Gastronomy Lab et 

Docteur en Sciences 

agronomiques et Ingénierie 

biologique 

Delphine 

Durieux

Docteur en bio-ingénierie et 

experte Méthodologie et 

Réglementation au Smart 

Gastronomy Lab

Quentin 

Mortier

Community Manager et 

conseiller branding au Smart 

Gastronomy Lab



ORGANISATEUR

LE SMART GASTRONOMY LAB
Le Smart Gastronomy Lab est un Living Lab, structure multidisciplinaire de co-création, de prototypage et de tests d’usages. La 

vocation du SGL est de donner l’opportunité à l’usager d’être à la source de l’innovation alimentaire et de l’impliquer à chacune 

des étapes du développement d’un produit ou d’un projet. 



SMART GASTRONOMY LAB

11, Avenue de la faculté 

d'Agronomie 

5030 - Gembloux

INFOS PRATIQUES

UNE QUESTION ?

info@smartgastronomy.be 

ou  

 

 

PRIX

- un kit de base de brassage ( seaux de fermentation,  tige 

de mise en bouteille , chemipro Oxi, capsules, etc...) 

- + ou - 45 bouteilles de bière par binôme;  

- la visite de la brasserie de la Sambre ;  

- un accès durant 1/2 journée à notre Cooking Lab et à la 

Brewie ;  

 

 

335€ comprenant: 

Hors : 
- matières premières brassicoles ;  

- ingrédients pour les tapas ; 

4 mardis: 18:00 - 22:00 

1 vendredi: 18: 00 - 22:00 

1 samedi: 14:00 - 16:00
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