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La Poule : Premieére 0,5% artisanale du Québec

La brasserie artisanale Le Bien, e Malt et la chaire CRSNG-UQAR en génie de la conception sont
fiers de présenter le produit de leurs efforts communs : la Poule, une série de bieres artisanales
désalcoolisées. Une premiere au Québec, puisqu’il s’agit de la seule microbrasserie au Québec a
offrir de tels produits.

Ghislain Lefebvre, brasseur artisan, caressait I'idée d’'une biere désalcoolisée depuis I'ouverture de
la brasserie, il y a déja 1 an. «Nous avions envie de mettre au point un produit original et de
qualité afin d’offrir une alternative non alcoolisée et responsable a nos clients, tout en gardant le
caractere unique de notre biére artisanale», souligne M. Lefebvre. L'entreprise rimouskoise Le
Bien, e Malt a & cceur les collaborations régionales, c’est pourquoi M. Lefebvre n’avait pas hésité a
faire concevoir et fabriquer un convoyeur a grain par des étudiants de 'Université du Québec a
Rimouski (UQAR) a l'hiver 2008. Apreés cette premiere réussite, une deuxiéme collaboration allait
de soit et M. Lefebvre a proposé le projet de désalcoolisation de la biere 8 Mme Suzie Loubert de
I'UQAR.

Les projets de conception et d’'innovation réalisés en partenariat avec des entreprises permettent
aux étudiantEs du département de mathématiques, d’informatique et de génie (DMIG) de 'UQAR
de travailler de facon concrete en rencontrant des contraintes réelles. Ils permettent par ailleurs a
la Chaire CRSNG-UQAR en génie de la conception de développer des partenariats avec les
entreprises et de s'impliquer concrétement dans des projets tout en supportant les étudiants et
aux entreprises participantes de s’engager dans des projets d’innovation technologiques. Dans ce
cadre de réalisation, le projet a été soumis au groupe d’étudiants de I’hiver 2009 et ce sont Yves
Arsenault, Yannick Januel et Dominic Langelier, sous la supervision des professeurs Jean
Brousseau et Jean-Francois Méthot, professeurs du cours Conception mécatronique, qui ont su
développer un systeme de désalcoolisation adapté aux besoins de 'entreprise.

Le systéme impressionne par sa petite taille et sa simplicité : fits, pompe et automate. Dans un
flit la biere réguliére est soumise a une évaporation sous vide, c’est-a-dire que la pression est
diminuée permettant d’évaporer I’alcool a faible température et ainsi éviter la cuisson de la biére.
L’automate permet de maintenir le vide a l'intérieur du systéme en actionnant une pompe a vide
et la température en actionnant une bande chauffante.

Le systeme permet de désalcooliser 50L de biére a la fois. Ceci permet au brasseur de prendre une
des biéres existantes de la brasserie, par exemple la blonde ou la rousse, et d’en faire une version a
0,5% d’alcool. Ainsi, une série de biéres artisanales désalcoolisées, sous 'appellation la Poule, se
relaieront sur les lignes de service permettant aux consommateurs de Le Bien, [e Malt .

M. Lefebvre explique, sourire en coin, que la Poule tire son nom de la premiére biére maison
qu’il a brassée il y a plus de 9 ans. Cette biére, a seulement 2% d’alcool, était si faible en alcool que
la seule chose qu’elle pouvait rendre saoul était une poule. Ce nom lui restera pendant 8 ans et M.
Lefebvre brassa plus de 80 biéres maisons (& taux d’alcool normal!) sous I'appellation Poule. 11
s’agit donc d’un clin d’ceil au passé de brasseur maison de M. Lefebvre. En fin de soirée, soyez
responsable et commandez une Poule!



Le Bien, [e Malt tient & souligner I'implication financiére du DMIG, de la Chaire CRSNG-UQAR en
génie de la conception, du MAPAQ et du député M. Irvin Pelletier.
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