
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                   

                                                                                     

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

Caractéristiques des fermentations du sucre 

Objectifs 

Série Bonnes Pratiques n° 1 

Points clés à prendre en compte pour une fermentation réussie 

Choix de la 

souche de 

levure 

Réhydratation 

Sucre 

Température 

pH 

Nutrition 

Fermentation du SUCRE BLANC et autres sucres raffinés pour l’obtention de produits distillés ou 
non distillés NEUTRES, comme une base de « prêt-à-boire ». 

Les fermentations du sucre raffiné peuvent sembler faciles à réaliser et offrir différents 
avantages liés au peu de temps passé et à la faible quantité d'énergie requise pour les étapes de 
préparation du substrat ;  toutefois, plusieurs paramètres doivent être pris en compte pour un 
résultat probant de la fermentation. Le choix des paramètres influe sur les défis à relever pour 
obtenir un produit final avec un bon rendement et sans arômes ou saveurs atypiques. 
 
 

 

Certains des paramètres importants de la fermentation à prendre en compte sont les 
suivants : 

• Différentes sources de sucre sont disponibles : saccharose pur, HFCS, dextrose, etc. 
• On ne trouve quasiment aucun nutriment dans ces différents types de sucre.  
• L'objectif est- il d'obtenir un pourcentage de TAV très élevé, au- delà de 12 % v/v? 
• Quelle durée de fermentation est la mieux adaptée à votre calendrier de production ? 
• Souhaitez- vous obtenir un arôme très pur et un goût neutre (en particulier lorsque le 

produit n’est pas distillé) ? 



 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recommandations de Lallemand Distilling 

Résumé 

Concernant l'utilisation et le dosage des produits, Lallemand Distilling recommande de consulter les réglementations locales en vigueur afin de vous assurer de 
la conformité des additifs approuvés pour votre catégorie de produits.  

Visitez notre site Web www.lallemanddistilling.com pour en savoir plus sur nos produits ou contacter votre représentant LBDS local. 

 

 @LallemandCraftDistilling             @LBDS_Craft Distilling            DistilledSpirits@Lallemand.com 

Souche de 

levure 

Réhydratation 

Sucre 

Température 

pH 

Nutrition 

La fermentation du sucre raffiné nécessite une souche de levure résistante à un stress osmotique 
élevé, à des taux d'alcool élevés et à un pH bas. Lallemand Distilling recommande de travailler 
avec DistilaMax® HT ou DistilaMax SR pour favoriser un démarrage rapide de la fermentation et 
gérer les facteurs de stress ; par ailleurs, un dosage élevé de la levure est recommandé : 1-
1,5 g/Litre (par volume final). 

Plus la concentration de sucre et le pourcentage de TAV final en éthanol que vous ciblez sont 
élevés, plus cette étape est critique. Lallemand Distilling recommande une réhydratation de la 
levure suivant le protocole spécifié sur les fiches de données techniques, ou bien vous pouvez 
contacter votre représentant technico- commercial pour toute question. 

La tendance consiste à ajouter tout le sucre au démarrage de la fermentation, ce qui génère un 
énorme stress osmotique sur la levure.  
Lallemand Distilling recommande d'ajouter le sucre en 2 ou 3 étapes, afin de ne pas dépasser 
15 à 20 Brix à chaque ajout. 

La température est un facteur de stress généralement facile à gérer. Lallemand Distilling 
recommande de travailler à une température comprise entre 25 °C et 30 °C. 

Comme il n'y a pas d’effet tampon dans les fermentations du sucre, le pH a tendance à diminuer 
rapidement jusqu'à des niveaux considérés comme un stress élevé pour la levure. Lallemand 
Distilling recommande d'utiliser du bicarbonate de potassium à 1g/Litre (par volume final) en tant 
que tampon pour vos fermentations. 

Durant la fermentation, la levure a besoin de nutriments, de vitamines et de minéraux. Le 
sucre raffiné est un substrat pauvre et ne contient aucun nutriment.  
Pour préserver l’activité de votre levure, Lallemand Distilling recommande d'utiliser 
DistilaVite® GN à 1 g/Litre (par volume final) et 1 g/Litre (par volume final) 
 de phosphate diammonique (DAP). Ces deux nutriments doivent être ajoutés au démarrage 
de la fermentation. 

La fermentation du sucre raffiné est difficile du fait de son environnement très contraignant pour la 
levure et nécessite de ce fait beaucoup d'attention : 

• Utilisez une levure robuste : DistilaMax HT ou DistilaMax SR à un dosage élevé, 
• Réhydratez la levure pour veiller à son action correcte, 
• Ajoutez le sucre en plusieurs fois, 
• Contrôlez la température de fermentation, 
• Ajoutez du bicarbonate de potassium pour créer un tampon, 
• Équilibrez la nutrition de la levure avec DistilaVite GN + DAP. 


