DRECHE D'ORGE DE BRASSERIE

Définition : "Les dréches d'orge sont un coproduit de la brasserie. Elles correspondent aux
enveloppes du grain d'orge ou d'autres céréales. Les dréches d'orge se présentent sous deux
formes : humides et désydratées. Les dréches ont des caractéristiques différentes selon le
procédé de fabrication et le mode de conservation (température, procédé de fermentation).

SR OAR Elles possédent des teneurs en protéines et en fibres intéressantes. [1] [2] [3]
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Malgré son cout énergétique élevé, la
i déshydratation facilite la distribution des dréches
i au dela de leur zone de production. [9]
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