
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le service de la bière en bouteille 

2 Types de fermentation 

• Fermentation « basse » 
 

• La fermentation basse nécessite l'adjonction 

dans le moût de levures dont l'activité est 

optimale à des températures basses (9-22°C, 

idéalement 10-15°C). 

 

• Les bières obtenues par fermentation basse ont 

un goût de houblon et de malt. Elles sont 

généralement moins fruitées et moins 

alcoolisées que les bières de fermentation haute, 

mais plus chargées en CO². Elles se consomment 

fraîches, généralement entre 4 et 7°C 

 

• La fraîcheur requise par le procédé a l'avantage 

de protéger la bière contre les bactéries et les 

champignons.  

 

• Les bières obtenues par fermentation basse ont 

une durée de conservation supérieure à celles 

obtenues par fermentation haute. En revanche, 

les levures basses produisent moins d'alcool que 

les hautes, car leur  « travail » est freiné par 

l'alcool qu'elles produisent. 

• Fermentation « haute » 
 

• La fermentation haute nécessite l'adjonction dans le 

moût de levures dont l'activité est optimale à des 

températures hautes (15-24°C, idéalement 18-21°C). 

 

• La fermentation a lieu durant 3 à 8 jours à une 

température de 15 à 25°C. 

 

• Elle était la méthode de brassage la plus répandue 

avant que ne fût inventé le réfrigérateur, mais la 

température élevée ne protège pas la bière de 

bactéries ou de champignons. En particulier, la bière 

ainsi produite se conserve moins longtemps que celle 

de fermentation basse. 

 

• La fermentation haute permet d'obtenir de hautes 

teneurs en alcool (la levure haute n'est pas 

« ralentie » en présence d'alcool) ainsi que des 

arômes complexes. Les bières ainsi produites sont 

généralement moins chargées en  CO² que les bières 

de fermentation basse. Elles se consomment à plus 

haute température que ces dernières, généralement 

entre 6 et 12°C.  

 

• Une bière obtenue par fermentation haute est 

couramment appelée Ale, notamment au Royaume-

Uni. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Dioxyde_de_carbone
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ale
https://fr.wikipedia.org/wiki/Royaume-Uni
https://fr.wikipedia.org/wiki/Royaume-Uni


1. Les bières « Easy Drinking » 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Les bières de dégustation  

1. Dégraisser le verre, le rincer et le mirer (idem deuxième page de ce cours) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


