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En tant que référent et spécialiste du brassage des bières à faible 

teneur en alcool ( NABLAB - ndlr ; No Alcohol Beer & Low Alcohol Beer ) 

depuis plusieurs années, il est vrai que je ne m'étais pas rendu 

compte jusque là de l'ampleur de l'essor de ce type de bières. Écrire 

cet éditorial m'a permis de faire le point et de saluer les nombreux 

changements positifs que nous avons constatés.

Par le passé, la bière à faible teneur en alcool ou sans alcool était 

l'apanage des grandes brasseries, capables d'investir dans des 

technologies d'élimination de l'alcool et équipées du contrôle de 

processus nécessaire pour gérer correctement une fermentation 

arrêtée. Aujourd'hui grâce aux nouvelles technologies telles que les 

petites unités de désalcoolisation, ainsi que la commercialisation 

de levures innovantes, telles que la nouvelle LalBrew® LoNa™, ont 

simplifié le processus de production, permettant aux brasseries plus petites et 

artisanales d'entrer sur le marché de la bière à faible teneur en alcool. L'une des 

conséquences de cette évolution est une plus grande variété dans les styles 

de bière produits, les brasseurs artisanaux reproduisant la multitude de styles 

différents que l'on retrouve dans les bières à plus forte teneur en alcool. 

Les brasseries ont raison d'investir dans ce domaine. Le segment des bières à faible 

teneur en alcool ou sans alcool se développe sur les marchés matures comme 

l'Espagne et l'Allemagne. Il croit rapidement, en particulier aux États-Unis, où la part 

de marché est historiquement minime. Les brasseries se consacrant uniquement 

à la production de bières à faible teneur en alcool ou sans alcool, comme Athletic 

Brewing Company (États-Unis), ont rapidement gagné des parts de marché au 

niveau international. En revanche, des entreprises artisanales comme Mash Gang 

(Royaume-Uni) ont acquis un statut de culte auprès des amateurs de bières 

artisanales grâce à leurs nombreuses éditions spéciales.  

Dans ce numéro, nous explorons certains des aspects critiques de la production 

de bière à faible teneur en alcool et nous présentons l'expertise de Lallemand 

dans ce domaine. Nous posons les questions suivantes : que sont exactement les 

aldéhydes ? Peut-on créer une bière sans alcool à la maison ? Et la question la plus 

fondamentale : qu'est-ce qu'une bière à faible teneur en alcool ? Nous espérons 

que vous trouverez cette 

lecture passionnante !   Andrew Paterson 
Référent NABLAB et Responsable technico-commercial 

pour le Royaume-Uni et la Scandinavie
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lBE PASSIONATEBE PASSIONATE
BE LALLEMANDBE LALLEMAND

Sylvie Van Zandycke, notre Directrice des Ventes et du 

Marketing et Directrice de l'Ethique au Siebel Institute of 

Technology, a récemment été intronisée Présidente de 

l'American Society of Brewing Chemists1 (ASBC) pour un 

mandat d'un an. Fondée en 1934, l'ASBC est une association 

qui promeut l'excellence scientifique dans le domaine de la 

brasserie.

Sylvie est une membre active de l'industrie brassicole et de 

l'ASBC depuis 2001. Elle est également leader de l’association 

Pink Boots2 Las Vegas, qui soutient les femmes ainsi que 

les personnes non binaires dans l’industrie brassicole via 

l'éducation. Nous sommes très fiers de l’avoir parmi nous à la 

direction des ventes et du marketing. Elle nous inspire par son 

engagement envers l'industrie.

#bepassionatebelallemand

1: https://www.asbcnet.org/Pages/default.aspx
2: https://www.pinkbootssociety.org/

*

* Soit passionné·e soit Lallemand

https://www.asbcnet.org/Pages/default.aspx
https://www.pinkbootssociety.org/
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Par Avi Shayevitz,  
Chercheur en R&D

Une saccharomyces cerevisiae pour la  
production NABLAB ? Défi relevé !

Explorons le processus de production d'une bière à 
faible teneur en alcool ou sans alcool 

La production de bière à faible teneur en alcool ou sans alcool nécessite 
l'une des deux techniques de production suivantes : produire une bière à 
teneur élevée en alcool (~5,0 % ABV) et éliminer mécaniquement l'éthanol, 
ou limiter la production d'éthanol en contrôlant la fermentation par des 
méthodes biologiques. Ces deux approches impliquent des processus 
complexes et présentent des avantages et des inconvénients. La mise 
en œuvre technologique comprend souvent des techniques telles que 
l'évaporation sur membrane mince, la distillation sous vide ou la filtration 
par nanopores. Le contrôle biologique, quant à lui, peut être réalisé par 
la fermentation continue en milieu solide, la fermentation arrêtée ou 
l'utilisation de souches de levure non traditionnelles dont l'assimilation 
des hydrates de carbone est limitée. Ces méthodes sont couramment 
employées et, à mesure que la technologie progresse et que notre 
compréhension des processus biologiques s'améliore, la production de 
bière à très faible teneur en alcool devient plus efficace. 

Toutefois, pour les brasseurs indépendants, les défis restent importants. 
L'investissement en capital constitue un obstacle majeur à l'entrée dans 
le secteur de la bière à faible teneur en alcool. Les brasseries de petite et 
moyenne taille, qui représentent une part importante du marché de la 
bière aux États-Unis (24-27 %) et dans le monde (11-12 %), optent souvent 
pour des méthodes alternatives qui tirent parti de leur infrastructure 
déjà existante, ou bien des installations sous contrat. Une approche 
économiquement viable consiste à utiliser des souches de levure non 
traditionnelles telles que Pichia kluyveri, Saccharomycodes ludwigii ou 
Zygosaccharomyces rouxii, qui peuvent être utilisées avec le matériel déjà 
présent, et ne nécessitent généralement pas de modifications importantes 
des processus déjà en place. Cependant, la culture de ces souches non 
domestiquées et non traditionnelles pose un défi majeur. Le moût de 
bière est un milieu délicat qui favorise la croissance de micro-organismes 
domestiqués, ce qui peut devenir complexe en utilisant des levures non-
Saccharomyces. Dans des conditions optimales, le moût convient mieux 
aux organismes adaptés à sa composition nutritive unique. 

L'histoire du développement de LoNa™ :  
de la brasserie au laboratoire 

L'histoire de LoNa™ se trouve dans le nom : un porte-manteau de "bière 
à faible teneur en alcool ou sans alcool" (Low-alcohol and No-Alcohol 
Beers en anglais), dérivé d'une souche de Saccharomyces cerevisiae 
100 % domestiquée. LoNa™ est un hybride à lignées multiples, issu de 
souches de levures de vin et de bière, conçu pour offrir de nombreux 
avantages du métabolisme d’une S. cerevisiae domestiquée, mais avec 
une production minimale d'éthanol. Ce phénomène est dû à l'absence 
de gènes fonctionnels nécessaires à la fermentation des polysaccharides - 

précisément ceux qui codent pour les hydrolases externes et les protéines 
de transport normalement nécessaires à l'absorption et au métabolisme 
de sucres plus complexes que le glucose et le fructose, en particulier le 
maltose et le maltotriose.  

LoNa™ a été conçue pour minimiser de nombreux problèmes associés aux 
contrôles biologiques courants utilisés dans la production de bière à faible 
teneur en alcool. Au cours du processus normal de production du moût de 
bière, la dégradation thermique de l'orge entraîne le développement de 
composés carbonylés par l'oxydation des lipides, la réaction de Maillard, 
la dégradation de Strecker et la condensation d'aldol, qui peuvent être 
associés à des arômes désagréables s'ils ne sont pas utilisés correctement. 
Nombre de ces composés sont considérablement réduits ou couverts au 
cours d'une fermentation standard de l'éthanol, les S. cerevisiae possédant 
les voies métaboliques capables de traiter ces substrats. C'est un avantage 
certain par rapport aux méthodes non traditionnelles, qui peuvent 
finir par exacerber les flaveurs de moût prononcé ou herbacé avec le 
développement de métabolites secondaires non-désirés.  

Les caractéristiques fonctionnelles uniques de la S. cerevisiae domestiquée 
sont préservées avec LoNa™. Cette nouvelle souche constitue ainsi 
une méthode cohérente et plus fiable de contrôle d'une fermentation. 
Son comportement prévisible qui ne nécessite pas d'infrastructure ou 
d'équipement particulier en témoigne.  

Test de LoNa™ en conditions réelles :  
du laboratoire au terrain

Comme pour les précédents lancements produit, en amont de la sortie de 
LoNa™, Lallemand a travaillé avec des brasseries du monde entier pour voir 
comment le produit se comportait dans un véritable environnement de 
production. Il s'agit d'une étape nécessaire car le travail de développement 
effectué en laboratoire ne se traduit pas toujours de la même façon dans 
le monde réel. Les brasseries sélectionnées pour les essais répondent à 
des critères spécifiques approuvés par Lallemand avant la réalisation de 
l'essai. L'élément clé est l'intention de produire, ou de produire déjà, une 
bière à faible teneur en alcool ou sans alcool, mais aussi d'avoir la capacité 
de pasteuriser. Les bières NABLAB sont particulièrement sensibles à la 
détérioration. Ainsi nous avons sollicités des brasseurs possédant déjà 
l'expérience et les connaissances nécessaires pour produire des bières à 
faible teneur en alcool pour recevoir les produits d'essai du premier lot.

Pour en savoir plus sur LalBrew® LoNa™ : www.lallemandbrewing.com/
lona

http://www.lallemandbrewing.com/lona 
http://www.lallemandbrewing.com/lona 
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Par Molly Browning,  
Responsable du support technique
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L'un des problèmes majeurs avec la bière sans 
alcool ou la bière à faible teneur en alcool 
est que sa flaveur s’éloigne souvent de la 
bière traditionnelle. Ces différences de goût 
sont principalement liées au processus de 
production de ces boissons. La NABLAB peut 
être fabriquée par des méthodes physiques 
ou biologiques, ces dernières reposant sur des 
levures ne métabolisant pas le maltose ou le 
maltotriose.  

Chaque méthode de production présente des 
avantages et des inconvénients (examinés 
en détail dans notre Best Practice NABLAB1), 
mais comme nous sommes spécialisés dans 
les levures, nous allons nous concentrer sur les 
méthodes biologiques et sur les raisons pour 
lesquelles les NABLAB ont souvent un goût de 
moût prononcé. 

Considérations relatives à 
la fermentation lors de la 
production de NABLAB

L'objectif de la production de NABLAB étant 
de produire une boisson dont la concentration 
en alcool est inférieure à celle d'une bière 
traditionnelle, il n'est pas surprenant que les 
processus de brassage et de fermentation 
soient abordés d'un point de vue différent. Pour 
commencer, la densité initiale des NABLAB est 
généralement assez basse (environ 6 degrés 
Plato) et la température de l'empâtage est assez 
élevée (pour garantir une faible formation de 
glucose). En ce qui concerne la fermentation, 
l'utilisation d'une levure ne métabolisant 
pas le maltose ou le maltotriose, la faible 
concentration de sucres fermentables se traduit 
par une durée de fermentation plus courte (3-4 
jours) que celle habituellement observée dans 
la fermentation traditionnelle de la bière. 

Une durée de fermentation plus courte (ou 
limitée) a des conséquences sur les composés 
actifs en termes d'arômes, ce qui a souvent 
pour effet que ces composés ne sont pas 

entièrement métabolisés, créant ainsi des 
différences d'arômes significatives.

Parlons des aldéhydes

L'une des descriptions sensorielles les plus 
courantes des produits NABLAB est qu'ils ont 
un goût herbacé, sucré ou de moût prononcé. 
Ces flaveurs sont généralement attribuées à 
la présence d'aldéhydes actifs qui se forment 
au cours du processus de maltage, et lors de 
la production du moût pendant les étapes 
d'empâtage et d'ébullition. Les aldéhydes 
sont formés par différentes voies, notamment 
l'oxydation enzymatique des acides gras, 
les réactions de Maillard, la dégradation de 
Strecker et la dégradation des acides amers.2 
Les aldéhydes les plus répandus sont les 
suivants :

•	 3-méthyl butanal – arômes de malt, de chocolat, de 
cerise, d'amande 

•	 2-méthylbutanal – arômes d'amande, de pomme, 
de malt  

•	 méthional – arômes de pomme de terre cuite 

D'ordinaire, ces aldéhydes sont réduits à l’état 
d’alcools primaires par le métabolisme normal 
de la levure lors d'une fermentation standard.   
Cependant, les aldéhydes ne sont pas réduits 
aussi efficacement au cours des fermentations 
limitées ou arrêtées lors de l'utilisation d'une 
souche de levure négative au maltose ou au 
maltotriose.

Comment choisir votre souche 
pour brasser des bières à faible 
teneur ou sans alcool ?

Le choix de la souche est déterminant dans 
l'absorption et l'utilisation des aldéhydes au cours 
de la fermentation. Les différentes souches de 
levure ne métabolisant pas le maltose présentent 
des degrés variables d'utilisation des aldéhydes, 
comme le montrent les figures 1 et 2. En général, 
les souches de Saccharomyces cerevisiae sont 

capables de métaboliser ces aldéhydes dans une 
plus large mesure que d'autres souches de levures 
négatives au maltose (S. ludwigii par exemple). Le 
résultat de ce métabolisme est une réduction 
des aldéhydes, ce qui se traduit par une boisson 
NABLAB aux arômes se rapprochant d'une 
bière traditionnelle, avec des caractéristiques 
sensorielles nettement supérieures. 

L'utilisation d'aldéhydes dans la fermentation 
des NABLAB illustre l'une des nombreuses 
façons dont ces boissons se distinguent de la 
fermentation des bières traditionnelles. Pour 
les brasseurs qui se lancent dans la production 
de bières à faible teneur en alcool ou sans 
alcool, la compréhension de ces différences de 
flaveurs et de production les aidera à produire 
de meilleures bières à faible teneur en alcool 
ou sans alcool pour le plus grand plaisir de 
tous.

1: Voir les ressources supplémentaires en page 6 2: Gernat, D.C., Brouwer, E., Ottens, M.; Aldehydes as Wort Off-Flavours in Alcohol-Free Beers – Origin and Control. Food and 
Bioprocess Technology (2020) 13:195–216.

Pourquoi les NABLAB ont-elles 
une flaveur de moût?
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https://www.lallemandbrewing.com/wp-content/uploads/2023/06/NABLAB-BP-ENG-Digital-LalBrew.pdf
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Par Keith Lemcke,  
Directeur marketing du  
Siebel Institute of Technology

Il fut un temps, il y a quelques décennies, où l'éventail des caractéristiques 
de la bière était assez restreint. Puis vint la révolution de la bière 
artisanale, qui a élargi le champ des saveurs et des arômes dans une 
sélection toujours plus large d'ales, de lagers et de bières de spécialité. 
Au cours de la dernière décennie, les consommateurs ont été gâtés par 
un vaste choix de bières et de boissons alcoolisées, et nous assistons 
aujourd'hui à une nouvelle vague de bières brassées et transformées 
avec une faible teneur en alcool. Cette nouvelle génération de NABLAB 
(bières sans alcool/à faible teneur en alcool) peut être difficile à brasser 
et, comme pour les bières contenant de l'alcool, elle nécessite des 
compétences en analyses sensorielles particulières et spécifiques tout 
au long de sa production afin de garantir une qualité constante.

Pourquoi l'analyse sensorielle de la NABLAB  
est-elle différente de celle de la bière alcoolisée ?

De nombreux consommateurs s'attendent à ce que les NABLAB 
présentent des caractéristiques similaires ou identiques à celles des 
bières contenant de l'alcool, mais même les brasseurs les plus talentueux 
ont du mal à y parvenir. Si le brasseur cherche à limiter la production 
d'alcool en premier lieu par le biais d'ingrédients de brassage, de 
techniques et/ou de pratiques liées à la fermentation, la bière qui en 
résulte peut avoir des flaveurs herbacés ou sucrés caractéristiques du 
moût non fermenté.

En règle générale, la fermentation de la bière conventionnelle entraîne 
une forte réduction de composés tels que le diacétyle et le H2S, ce 
qui peut être préoccupant pour un brasseur qui choisit de limiter la 
fermentation, car ces arômes peuvent ne pas être éliminés au cours 
du processus. L'obtention d'un profil d'esters que les consommateurs 
associent à une bière de haute qualité est un problème majeur lors de 
la production de NABLAB. Leur production peut être limitée lors des 
fermentations courtes et/ou arrêtées. La pratique de la désalcoolisation 
consistant à éliminer l'alcool de la bière avec une certaine teneur en 
éthanol peut également entraîner l'élimination d'un large éventail 
d'esters, ce qui donne une bière moins aromatique.

Facteurs clés pour l'exploitation d'un panel 
sensoriel NABLAB

La formulation de la bière NABLAB nécessite de nombreuses 
expérimentations avec différentes recettes et différents procédés afin 
de trouver les méthodes qui donnent les bons résultats. Bien que les 
membres des panels de dégustation utilisés pour développer les bières 
NABLAB doivent avoir reçu une formation sensorielle portant sur le 
même large éventail de composés que pour les bières alcoolisées, il 
convient de mettre l'accent sur l'apprentissage des caractéristiques 

communes aux produits NABLAB. Tout d'abord, il faut sentir et goûter le 
moût ! Il est possible d'utiliser du moût brut, mais en le diluant dans de 
l'eau, on obtient un résultat plus proche du résultat d'une fermentation 
NABLAB incomplète.

Les NABLAB présentent souvent un goût sucré prononcé, généralement 
associé à des composés du moût. Les dégustateurs doivent donc 
être particulièrement attentifs à l'équilibre sucré/sec/amer des bières 
présentant des caractéristiques de moût. Il est fréquent que les brasseries 
acidifient ces bières pour en abaisser le pH afin de les rendre plus stables 
d'un point de vue microbiologique. Cela peut rendre l'équilibre plus 
difficile à atteindre, car le sucré/sec, l'amertume du houblon et l'acidité 
influencent le goût et la sensation en bouche.

La formation sensorielle à une gamme complète d'esters est 
importante, car l'absence d'esters peut être notable dans les bières 
NABLAB. Pratiquement toutes les méthodes de brassage qui permettent 
d'obtenir une bière à faible teneur en alcool ou sans alcool donneront 
lieu à des profils d'esters différents de ceux que les consommateurs 
attendent d'une bière traditionnelle, de sorte que les dégustateurs 
doivent connaître les caractéristiques des principaux esters liés au 
brassage afin d'évaluer leur contribution à ces boissons.

Enfin, il est important non seulement de repérer toutes ces 
caractéristiques en tant qu'éléments individuels contribuant au caractère 
de la bière, mais aussi de savoir comment elles se combinent pour 
former les produits finis. En général, les consommateurs ne dissocient 
pas les caractéristiques de leur boisson, mais les considèrent plutôt 
dans la matrice des produits finis. Les dégustateurs devraient prendre le 
temps de tester une canette ou une bouteille entière de chaque marque 
pour voir comment les caractéristiques de la bière évoluent au fur et à 
mesure que le produit se réchauffe. Après tout, c'est ce que le client 
perçoit qui est le plus important.

Keith Lemcke est le Directeur du marketing du Siebel Institute of Technology et 
participe à la formation sensorielle à la bière depuis plus de 20 ans.

Les NABLAB doivent-elles faire l'objet  
de tests sensoriels différents ?

https://shop.siebelinstitute.com/Sensory-Corner

Visitez notre Sensory Corner  

sur le site du Siebel Institute

https://shop.siebelinstitute.com/Sensory-Corner
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Lallemand Brewing a récemment organisé ses premières journées 
portes ouvertes pour les distributeurs à Lisbonne, au Portugal. Plus de 
30 distributeurs européens ont été invités à se joindre à l'événement, qui 
s'est déroulé du 26 au 28 juin 2023.

“Notre équipe soutient les brasseries, aux côtés de nos distributeurs, 
via notre approche We Brew With You™, avec beaucoup de succès. 
Cette fois, nous avons décidé d'aller plus loin en invitant nos principaux 
distributeurs européens à cet événement innovant. L'objectif était de 
leur montrer davantage ce que nous faisons au sein de Lallemand : des 
aspects de production et de qualité, aux derniers projets de R&D, en 
passant par nos ressources marketing. La création de relations humaines 
plus solides avec eux est fondamentale pour atteindre nos objectifs 
ensemble, car leur succès est aussi le nôtre.”

Joan Montasell, Responsable régional des ventes, Europe

Les participants ont eu l'occasion de prendre part à des réunions 
techniques, afin de mieux comprendre Lallemand et ses produits 
brassicoles. Ils ont également visité l'usine de production de levure de 
Setubal et ont participé à diverses activités agréables tout au long de 
leur séjour à Lisbonne.

L'équipe Lallemand Brewing a rassemblé des bières de différentes 
brasseries européennes produites avec plusieurs souches LalBrew® pour 
les faire déguster. Merci à Acme Craft Brewery (Italie), Gloucester Brewery 
(Royaume-Uni), Cobolis (Tchéquie), iFBM (France), Purtse (Estonie) et La 

Virgen (Espagne).

Cette dégustation a également été l'occasion de goûter la toute 
nouvelle souche LalBrew® LoNa™ destinée à la production de bière à 
faible teneur en alcool ou sans alcool.  

Les participants ont goûté la bière La Virgen Sin Tostada (Madrid, 
Espagne). Ce brassin de couleur cuivrée présente de riches arômes de 
pain et de caramel, en utilisant uniquement les meilleurs ingrédients et 
la levure innovante LalBrew® LoNa™. Avec son caractère non filtré, La 
Virgen Sin Tostada offre une expérience plaisante pour les amateurs de 
bière.

Notre objectif est de reproduire cet événement dans divers endroits 
du monde, afin de continuer à nouer des relations solides avec nos 
distributeurs et de mieux comprendre leurs besoins.

Retour sur nos premières portes  
ouvertes pour les distributeurs  
européens à Lisbonne

Consultez notre nouveau document sur les 
Meilleurs Pratiques et nos solutions.
Ce document compare les méthodes de 
production NABLAB avec leurs avantages 
et leurs inconvénients, aborde la science 
de la réduction des aldéhydes, compare les 
souches de levure, traite de la fermentabilité 
et du contrôle des arômes et fournit des 
ressources en matière de sécurité alimentaire 
à tous ceux qui souhaitent produire 
commercialement une bière à faible teneur 
en alcool ou une bière sans alcool.

Lallemand Brewing présente une solution qui 
change la donne pour les bières NABLAB dans 
son dernier webinaire

Dans le webinaire "Introduction à LalBrew® 
LoNa™ : Une solution qui change la donne 
pour les bières NABLAB ", Eric Abbott et Molly 
Browning, responsables du support technique 
pour Lallemand Brewing, nous décryptent 

By Natalie Anderson,  
Responsable Evènementiel 

Focus: Ressources supplémentaires

Vous cherchez d'autres ressources pour produire des 
bières à faible teneur en alcool ou sans alcool ?

1. Controlling pH throughout production 
In general, a low pH (around 4.0) limits the growth of microorganisms in beer 
in a couple of important ways. Within the cell, a low pH will allow more 
organic acids to enter, thereby increasing the intracellular acidity, which 
reduces the nutrient uptake and causes eventual cell starvation and death. A 
low pH will also enhance the antimicrobial properties of hops.  

Because NABLAB contain a high level of fermentable sugars and do not have 
the protections of ethanol, high hop usage, and a potentially high pH, it is 
important to appropriately stabilize these beers. Reducing the beer pH to 4.0 
o�ers one degree of protection; however, microorganisms can still 
unintentionally �nd a home in these beers if they are not stabilized properly.  

2. Stabilization methods  
PASTEURIZATION  

Pasteurization is considered the most robust form of stabilization, preserving 
the beer in the package (tunnel pasteurization) or prior to package (�ash 
pasteurization). Due to the lack of protections low and non alcohol beers 
inherently have, the typical PU, or pasteurization unit, for these beers tends to 
be higher than traditional ales or lagers. For example, a low-alcohol beer’s 
typical PU ranges from 40 (minimum) to 60 (maximum), while for non-alcohol 
beer, these numbers are 80 - 120 respectively. To put into context, typical 
values for lager range from 15 - 25 and ales 20 - 35.8 

In general, bacteria are more heat resistant than yeast; however, there is a 
wide survival rate range amongst species. For example, Lactobacillus 
delbrueckii are more heat tolerant than Pediococcus with both these species 
found to be more heat tolerant in alcohol free beer (0.5% ABV) than in a 
traditional 5% ABV beer.8,10  

TUNNEL PASTEURIZATION 

Tunnel pasteurization is considered the gold standard of stabilization as it 
preserves the low or non-alcohol beer in the �nal package.  

FLASH PASTEURIZATION  

Flash pasteurization, where the beer is pasteurized before being sent to 
package, also o�ers a degree of protection; however, the risk does remain for 
pathogens to enter the �nal package.  

DRAFT BEER CONCERNS

Regardless of pasteurization choice, low or non alcohol beers should not be 
served on draft due to the risk of entry of airborne bacteria or other 
undesirable microorganisms.  This vulnerability does exist in traditional beer, 
where both gram positive and gram negative bacteria have been found in 
draft beer, thus highlighting the imperative for a holistic food safe 
program, including quality checks, package, and line cleanliness.11 

C H E M I C A L  T R E AT M E N T  

Chemical stabilization is not the preferred method for stabilizing 
NABLAB because these methods do not kill the contaminating 
microorganisms and are ine�ective against some species. 

Chemical stabilization treatments include: sulfur dioxide, potassium 
and sodium sorbate and potassium and sodium benzoate. These 
preservatives a�ect yeast and bacteria by inhibition (so not allowing for 
further growth), and they also may be subject to usage limits and 
labelling requirements depending on the region. Regardless of 
stabilization, all methods should be validated for e�ectiveness.  

3. Quality control for microbiological stability   
Similar microbiological checks can be conducted for low-alcohol and 
non-alcohol beer as traditional beer. These include selective media 
testing for wild yeast and bacteria (anaerobically and aerobically) as 
well as real time polymerase chain reaction (PCR) methods. It is 
important to note that di�erent regions may require validation of the 
safety and stability of NABLAB.

For example, in the United States, the Food and Drug Administration 
(FDA) requires food processors to obtain approval from a “Process 
Authority” and undergo a process review. While traditional beer 
producers are excluded from this requirement; it is best practice for low 
or non alcohol beer producers to obtain a process review as part of 
Good Manufacturing Practices (GMPs).12 Legally, non-alcohol beer 
producers (< 0.5% ABV) must comply with all aspects of 21 C.F.R. §117 
including Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls (HARPC) 
and Supply Chain Program requirements if the total volume of their 
production is greater than 5% of the brewery’s gross revenue.12

It is important to check your region’s food safety and beverage 
requirements to ensure that low and non alcohol beers are produced 
and consumed in a safe and enjoyable way.  

Best Practices

A Novel Fermentation Approach 
to NABLAB
Non-alcohol beers and low alcohol beers (NABLAB) have been 
brewed throughout history for a variety of reasons including, the 
scarcity of raw materials, moral or religious abstinence, conformity 
with local laws, and personal health and well-being. Craft brewers 
have historically focused on stronger, higher ABV beer styles while 
lower alcohol styles have largely been ignored. As a result, 
commercial NABLAB were often dull and lacking in �avor, or 
presenting speci�c �avors that made it di�cult to match the 
sensory pro�le of traditional beer styles. As demand for NABLAB 
grows, craft brewers are now brewing a wider variety of great 
tasting NABLAB styles than ever before. There are di�erent 
approaches to producing NABLAB, each of which requires 
substantial process and recipe optimization. In this document, we 
provide an overview of current best practices for crafting high 
quality NABLAB using a limited fermentation approach.

Alcohol Removal – Difficult, Costly and Diminished Flavor 
A common method for producing NABLAB is to remove the ethanol from 
a standard beer. This can be done using either a heating and distillation 
approach, or through reverse osmosis.  

Food Safety Resources 
The Master Brewers Association of the Americas (MBAA) and the 
Brewers Association (BA) have also provided speci�c resources 
for food safety and for NABLAB production. 

Limited Fermentation – Simple and Cost Effective  
Lower alcohol levels can be achieved by reducing the amount of sugar consumed during fermentation. There are two main ways of limiting 
fermentation in this way: 

1. Arrested fermentation: Yeast metabolism is stopped after only a small amount of wort sugar is consumed, leaving fermentable sugars 
remaining in the beer. This is accomplished by adding yeast to already cold wort (cold contact), rapid cooling, or pasteurization. These methods 
require close analytical control and can have poor �avor outcomes. 

2. Limited wort fermentability: The quantity of fermentable sugar in the starting wort is reduced by using a modi�ed grain bill, shortening the 
mash time, or mashing at high temperatures to decrease the amount of glucose and maltose, while increasing the proportion of higher 
molecule weight sugars. Selecting a limited fermentation yeast strain incapable of fermenting maltotriose or maltose will allow for lower 
attenuation. A combination of these methods can be employed to achieve lower wort fermentability. Since some simple sugars are left 
unfermented, pasteurization is required to stabilize the product and prevent fermentation after packaging by contaminating microorganisms. 

www.lallemandbrewing.com www.lallemandbrewing.comFor more information, you can reach us via email at
brewing@lallemand.com 
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Nablab Non-Alcohol Beer  
& Low Alcohol Beer

Pros: 
› Scalable to large production volumes 

› Able to achieve 0.0% ABV (distillation) 

› Better suited for large industrial 
breweries 

Cons: 
› Expensive equipment 

› Energy intensive 

› Significant process optimization 

› Positive flavors are stripped along with alcohol 

› Permits required for distillation 

› Higher risk of oxidation 

› Flavor matching can be difficult due to flavor losses 

Arrested fermentation Limited Wort Fermentability 

Pros Cons Pros Cons

Allows for use of traditional brewing 
equipment

Worty �avors, diacetyl, and H2S are common.
Allows for use of traditional brewing 
equipment.

Recipe must be optimized to achieve desired 
�avors.

Close analytical control required to ensure 
precise process timing.

Fermentation proceeds to full attenuation.
Very high mashing temperatures are  
required to achieve <0.5% ABV using  
maltotriose-negative strains.

High risk of overattenuation. Low risk of overattenuation
Wild maltose-negative yeast do not produce 
typical beer fermentation performance and 
�avor.

Lack of consistency Greater consistency batch to batch

table 1: Comparison of di�erent methods of limited fermentation. 

In general, non-alcohol beers are de�ned as < 0.5% ABV and low 
alcohol beers are in the range of 0.5 - 1.5% ABV. These de�nitions may 
vary by region.

NABLAB, Food Safety, and Pasteurization  
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Similar to diacetyl, H2S is produced during 
fermentation and reabsorbed by the yeast at the 
end of fermentation.6 If yeast metabolism is 
stopped early before full attenuation, the yeast 
may not be able to completely reabsorb H2S 
from the beer. 

There is therefore a greater risk of H2S formation 
when using an arrested fermentation approach. 
A high temperature mash and limited 
fermentation yeast approach is recommended 
to keep H2S levels to a minimum.

Phenolics / POF  
Most limited fermentation yeast strains 
are wild, non-Saccharomyces species or 
wild Saccharomyces variants that will 
produce 4VG (clove) and other phenolic 
�avors. While this may be desired in 
certain styles, it limits the application to 
more neutral beer styles. LalBrew® LoNa™ 
is the �rst Saccharomyces cerevisiae 
maltose-negative strain that is 
POF-negative and well suited for 
non-phenolic beer styles. 

Esters 
Ester formation is much lower in limited 
fermentations. Acyl-CoA and fusel alcohols are 
precursors of ester formation. Lower gravity 
wort and very short fermentation time of 
limited fermentations lead to less yeast growth 
and therefore fewer fusel alcohols. In early 
stages of fermentation, acyl-CoA is being used 
for yeast growth instead of ester formation. 
Esters therefore do not contribute signi�cantly 
to the sensory pro�le of limited fermentation 
NABLAB. 

3 Steps to ensure Food Safety for NABLAB 
1. Control pH throughout production 

2. Stabilize by pasteurization 

3. Verify microbiological stability by lab tests 

Final Notes on Flavor  
Sugars and alcohol contribute strongly to the overall body and mouthfeel of 
traditional beer styles. One issue with NABLAB styles is they tend to have a 
lower body and mouthfeel, thus contributing to a thin and watery �avor 
perception. 

There are several recipe considerations that can help o�set these �avor 
issues. For example, high temperature mashing and a recipe containing more 
raw grains and specialty malts will help increase body. Di�erent types of acid 
additions may also in�uence mouthfeel. For NABLAB styles, it is also 
recommended to reduce bittering hop additions relative to comparable 
traditional styles to avoid harsh bitterness. 

Yeast autolysates, such as AB Vickers ISY Enhance™, can be used to improve 
body and mouthfeel by adding �avor positive mannoproteins as well as 
masking harsh bitterness or astringent �avors, thus overall increasing 
drinkability.  

Acidity and pH Control Guidelines  
The importance of pH should not be overstated. pH is critical to the 
function of mash enzymes and has a major in�uence on hop 
utilization, extraction of astringent �avors from malt and 
microbiological stability. The pH should be maintained at acceptable 
levels at all stages of production, including acidi�cation of the sparge 
water.  

The wort pH should be adjusted pre-fermentation to 4.6 or less to 
inhibit growth of pathogenic bacteria. This can be done by using 
acidulated malt in the mash, kettle souring the wort using lactic acid 
bacteria (WildBrew Sour Pitch™ or WildBrew Helveticus Pitch™), or 
adding food grade acids.

A �nal pH at the end of fermentation of < 4.3 is important for product 
stability and may be adjusted post-fermentation using food grade acids.7 
A �nal pH pre-package in the range of 3.7 - 4.1 is recommended for 
optimal �avor and to aid microbiological stability.8 

In addition to pH control, acidulants can be used to modify or improve 
�avor. Di�erent acids can be chosen depending on the �avor pro�le 
desired. In brewing, it is most common to use lactic acid, but citric, 
phosphoric, tartaric and malic acid can all be considered.9  

pH Adjustment Guidelines
 Wort/Pre-fermentation: < 4.6 to inhibit pathogenic bacteria

 End of fermentation: < 4.3 for microbiological stability 

 Pre-package: 3.9-4.1 for optimal �avor 

Why Food Safety? 
Beer is normally considered a food-safe product where pathogens are inhibited due to 
several factors including:  alcohol content, anaerobic environment, low pH, and hop 
additions.  These factors are reduced in NABLAB causing these beers to have greater 
susceptibility to microbiological spoilage, and in some circumstances, potential to 
support the growth of harmful pathogens. These concerns need to be addressed in a food-safe way.  

Ethanol content between 3.5 - 5% by volume and a low pH (between 3.7 - 4.1) are two major factors in limiting microorganism growth in beer.10 

However, some foodborne pathogens, for example E. coli O157:H7 and Salmonella Typhimurium, have been known to survive in low to mid alcohol 
beer (2.7 - 5.0% ABV).11 In very low alcohol beer (≤ 0.5% ABV), these pathogens can be more prevalent and may grow as the pH increases from 4.0 
to 4.3 and above.11
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1. Controlling pH throughout production 
In general, a low pH (around 4.0) limits the growth of microorganisms in beer 
in a couple of important ways. Within the cell, a low pH will allow more 
organic acids to enter, thereby increasing the intracellular acidity, which 
reduces the nutrient uptake and causes eventual cell starvation and death. A 
low pH will also enhance the antimicrobial properties of hops.  

Because NABLAB contain a high level of fermentable sugars and do not have 
the protections of ethanol, high hop usage, and a potentially high pH, it is 
important to appropriately stabilize these beers. Reducing the beer pH to 4.0 
o�ers one degree of protection; however, microorganisms can still 
unintentionally �nd a home in these beers if they are not stabilized properly.  

2. Stabilization methods  
PASTEURIZATION  

Pasteurization is considered the most robust form of stabilization, preserving 
the beer in the package (tunnel pasteurization) or prior to package (�ash 
pasteurization). Due to the lack of protections low and non alcohol beers 
inherently have, the typical PU, or pasteurization unit, for these beers tends to 
be higher than traditional ales or lagers. For example, a low-alcohol beer’s 
typical PU ranges from 40 (minimum) to 60 (maximum), while for non-alcohol 
beer, these numbers are 80 - 120 respectively. To put into context, typical 
values for lager range from 15 - 25 and ales 20 - 35.8 

In general, bacteria are more heat resistant than yeast; however, there is a 
wide survival rate range amongst species. For example, Lactobacillus 
delbrueckii are more heat tolerant than Pediococcus with both these species 
found to be more heat tolerant in alcohol free beer (0.5% ABV) than in a 
traditional 5% ABV beer.8,10  

TUNNEL PASTEURIZATION 

Tunnel pasteurization is considered the gold standard of stabilization as it 
preserves the low or non-alcohol beer in the �nal package.  

FLASH PASTEURIZATION  

Flash pasteurization, where the beer is pasteurized before being sent to 
package, also o�ers a degree of protection; however, the risk does remain for 
pathogens to enter the �nal package.  

DRAFT BEER CONCERNS

Regardless of pasteurization choice, low or non alcohol beers should not be 
served on draft due to the risk of entry of airborne bacteria or other 
undesirable microorganisms.  This vulnerability does exist in traditional beer, 
where both gram positive and gram negative bacteria have been found in 
draft beer, thus highlighting the imperative for a holistic food safe 
program, including quality checks, package, and line cleanliness.11 

C H E M I C A L  T R E AT M E N T  

Chemical stabilization is not the preferred method for stabilizing 
NABLAB because these methods do not kill the contaminating 
microorganisms and are ine�ective against some species. 

Chemical stabilization treatments include: sulfur dioxide, potassium 
and sodium sorbate and potassium and sodium benzoate. These 
preservatives a�ect yeast and bacteria by inhibition (so not allowing for 
further growth), and they also may be subject to usage limits and 
labelling requirements depending on the region. Regardless of 
stabilization, all methods should be validated for e�ectiveness.  

3. Quality control for microbiological stability   
Similar microbiological checks can be conducted for low-alcohol and 
non-alcohol beer as traditional beer. These include selective media 
testing for wild yeast and bacteria (anaerobically and aerobically) as 
well as real time polymerase chain reaction (PCR) methods. It is 
important to note that di�erent regions may require validation of the 
safety and stability of NABLAB.

For example, in the United States, the Food and Drug Administration 
(FDA) requires food processors to obtain approval from a “Process 
Authority” and undergo a process review. While traditional beer 
producers are excluded from this requirement; it is best practice for low 
or non alcohol beer producers to obtain a process review as part of 
Good Manufacturing Practices (GMPs).12 Legally, non-alcohol beer 
producers (< 0.5% ABV) must comply with all aspects of 21 C.F.R. §117 
including Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls (HARPC) 
and Supply Chain Program requirements if the total volume of their 
production is greater than 5% of the brewery’s gross revenue.12

It is important to check your region’s food safety and beverage 
requirements to ensure that low and non alcohol beers are produced 
and consumed in a safe and enjoyable way.  

Best Practices

A Novel Fermentation Approach 
to NABLAB
Non-alcohol beers and low alcohol beers (NABLAB) have been 
brewed throughout history for a variety of reasons including, the 
scarcity of raw materials, moral or religious abstinence, conformity 
with local laws, and personal health and well-being. Craft brewers 
have historically focused on stronger, higher ABV beer styles while 
lower alcohol styles have largely been ignored. As a result, 
commercial NABLAB were often dull and lacking in �avor, or 
presenting speci�c �avors that made it di�cult to match the 
sensory pro�le of traditional beer styles. As demand for NABLAB 
grows, craft brewers are now brewing a wider variety of great 
tasting NABLAB styles than ever before. There are di�erent 
approaches to producing NABLAB, each of which requires 
substantial process and recipe optimization. In this document, we 
provide an overview of current best practices for crafting high 
quality NABLAB using a limited fermentation approach.

Alcohol Removal – Difficult, Costly and Diminished Flavor 
A common method for producing NABLAB is to remove the ethanol from 
a standard beer. This can be done using either a heating and distillation 
approach, or through reverse osmosis.  

Food Safety Resources 
The Master Brewers Association of the Americas (MBAA) and the 
Brewers Association (BA) have also provided speci�c resources 
for food safety and for NABLAB production. 

Limited Fermentation – Simple and Cost Effective  
Lower alcohol levels can be achieved by reducing the amount of sugar consumed during fermentation. There are two main ways of limiting 
fermentation in this way: 

1. Arrested fermentation: Yeast metabolism is stopped after only a small amount of wort sugar is consumed, leaving fermentable sugars 
remaining in the beer. This is accomplished by adding yeast to already cold wort (cold contact), rapid cooling, or pasteurization. These methods 
require close analytical control and can have poor �avor outcomes. 

2. Limited wort fermentability: The quantity of fermentable sugar in the starting wort is reduced by using a modi�ed grain bill, shortening the 
mash time, or mashing at high temperatures to decrease the amount of glucose and maltose, while increasing the proportion of higher 
molecule weight sugars. Selecting a limited fermentation yeast strain incapable of fermenting maltotriose or maltose will allow for lower 
attenuation. A combination of these methods can be employed to achieve lower wort fermentability. Since some simple sugars are left 
unfermented, pasteurization is required to stabilize the product and prevent fermentation after packaging by contaminating microorganisms. 
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Nablab Non-Alcohol Beer  
& Low Alcohol Beer

Pros: 
› Scalable to large production volumes 

› Able to achieve 0.0% ABV (distillation) 

› Better suited for large industrial 
breweries 

Cons: 
› Expensive equipment 

› Energy intensive 

› Significant process optimization 

› Positive flavors are stripped along with alcohol 

› Permits required for distillation 

› Higher risk of oxidation 

› Flavor matching can be difficult due to flavor losses 

Arrested fermentation Limited Wort Fermentability 

Pros Cons Pros Cons

Allows for use of traditional brewing 
equipment

Worty �avors, diacetyl, and H2S are common.
Allows for use of traditional brewing 
equipment.

Recipe must be optimized to achieve desired 
�avors.

Close analytical control required to ensure 
precise process timing.

Fermentation proceeds to full attenuation.
Very high mashing temperatures are  
required to achieve <0.5% ABV using  
maltotriose-negative strains.

High risk of overattenuation. Low risk of overattenuation
Wild maltose-negative yeast do not produce 
typical beer fermentation performance and 
�avor.

Lack of consistency Greater consistency batch to batch

table 1: Comparison of di�erent methods of limited fermentation. 

In general, non-alcohol beers are de�ned as < 0.5% ABV and low 
alcohol beers are in the range of 0.5 - 1.5% ABV. These de�nitions may 
vary by region.
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Similar to diacetyl, H2S is produced during 
fermentation and reabsorbed by the yeast at the 
end of fermentation.6 If yeast metabolism is 
stopped early before full attenuation, the yeast 
may not be able to completely reabsorb H2S 
from the beer. 

There is therefore a greater risk of H2S formation 
when using an arrested fermentation approach. 
A high temperature mash and limited 
fermentation yeast approach is recommended 
to keep H2S levels to a minimum.

Phenolics / POF  
Most limited fermentation yeast strains 
are wild, non-Saccharomyces species or 
wild Saccharomyces variants that will 
produce 4VG (clove) and other phenolic 
�avors. While this may be desired in 
certain styles, it limits the application to 
more neutral beer styles. LalBrew® LoNa™ 
is the �rst Saccharomyces cerevisiae 
maltose-negative strain that is 
POF-negative and well suited for 
non-phenolic beer styles. 

Esters 
Ester formation is much lower in limited 
fermentations. Acyl-CoA and fusel alcohols are 
precursors of ester formation. Lower gravity 
wort and very short fermentation time of 
limited fermentations lead to less yeast growth 
and therefore fewer fusel alcohols. In early 
stages of fermentation, acyl-CoA is being used 
for yeast growth instead of ester formation. 
Esters therefore do not contribute signi�cantly 
to the sensory pro�le of limited fermentation 
NABLAB. 

3 Steps to ensure Food Safety for NABLAB 
1. Control pH throughout production 

2. Stabilize by pasteurization 

3. Verify microbiological stability by lab tests 

Final Notes on Flavor  
Sugars and alcohol contribute strongly to the overall body and mouthfeel of 
traditional beer styles. One issue with NABLAB styles is they tend to have a 
lower body and mouthfeel, thus contributing to a thin and watery �avor 
perception. 

There are several recipe considerations that can help o�set these �avor 
issues. For example, high temperature mashing and a recipe containing more 
raw grains and specialty malts will help increase body. Di�erent types of acid 
additions may also in�uence mouthfeel. For NABLAB styles, it is also 
recommended to reduce bittering hop additions relative to comparable 
traditional styles to avoid harsh bitterness. 

Yeast autolysates, such as AB Vickers ISY Enhance™, can be used to improve 
body and mouthfeel by adding �avor positive mannoproteins as well as 
masking harsh bitterness or astringent �avors, thus overall increasing 
drinkability.  

Acidity and pH Control Guidelines  
The importance of pH should not be overstated. pH is critical to the 
function of mash enzymes and has a major in�uence on hop 
utilization, extraction of astringent �avors from malt and 
microbiological stability. The pH should be maintained at acceptable 
levels at all stages of production, including acidi�cation of the sparge 
water.  

The wort pH should be adjusted pre-fermentation to 4.6 or less to 
inhibit growth of pathogenic bacteria. This can be done by using 
acidulated malt in the mash, kettle souring the wort using lactic acid 
bacteria (WildBrew Sour Pitch™ or WildBrew Helveticus Pitch™), or 
adding food grade acids.

A �nal pH at the end of fermentation of < 4.3 is important for product 
stability and may be adjusted post-fermentation using food grade acids.7 
A �nal pH pre-package in the range of 3.7 - 4.1 is recommended for 
optimal �avor and to aid microbiological stability.8 

In addition to pH control, acidulants can be used to modify or improve 
�avor. Di�erent acids can be chosen depending on the �avor pro�le 
desired. In brewing, it is most common to use lactic acid, but citric, 
phosphoric, tartaric and malic acid can all be considered.9  

pH Adjustment Guidelines
 Wort/Pre-fermentation: < 4.6 to inhibit pathogenic bacteria

 End of fermentation: < 4.3 for microbiological stability 

 Pre-package: 3.9-4.1 for optimal �avor 

Why Food Safety? 
Beer is normally considered a food-safe product where pathogens are inhibited due to 
several factors including:  alcohol content, anaerobic environment, low pH, and hop 
additions.  These factors are reduced in NABLAB causing these beers to have greater 
susceptibility to microbiological spoilage, and in some circumstances, potential to 
support the growth of harmful pathogens. These concerns need to be addressed in a food-safe way.  

Ethanol content between 3.5 - 5% by volume and a low pH (between 3.7 - 4.1) are two major factors in limiting microorganism growth in beer.10 

However, some foodborne pathogens, for example E. coli O157:H7 and Salmonella Typhimurium, have been known to survive in low to mid alcohol 
beer (2.7 - 5.0% ABV).11 In very low alcohol beer (≤ 0.5% ABV), these pathogens can be more prevalent and may grow as the pH increases from 4.0 
to 4.3 and above.11
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1. Controlling pH throughout production 
In general, a low pH (around 4.0) limits the growth of microorganisms in beer 
in a couple of important ways. Within the cell, a low pH will allow more 
organic acids to enter, thereby increasing the intracellular acidity, which 
reduces the nutrient uptake and causes eventual cell starvation and death. A 
low pH will also enhance the antimicrobial properties of hops.  

Because NABLAB contain a high level of fermentable sugars and do not have 
the protections of ethanol, high hop usage, and a potentially high pH, it is 
important to appropriately stabilize these beers. Reducing the beer pH to 4.0 
o�ers one degree of protection; however, microorganisms can still 
unintentionally �nd a home in these beers if they are not stabilized properly.  

2. Stabilization methods  
PASTEURIZATION  

Pasteurization is considered the most robust form of stabilization, preserving 
the beer in the package (tunnel pasteurization) or prior to package (�ash 
pasteurization). Due to the lack of protections low and non alcohol beers 
inherently have, the typical PU, or pasteurization unit, for these beers tends to 
be higher than traditional ales or lagers. For example, a low-alcohol beer’s 
typical PU ranges from 40 (minimum) to 60 (maximum), while for non-alcohol 
beer, these numbers are 80 - 120 respectively. To put into context, typical 
values for lager range from 15 - 25 and ales 20 - 35.8 

In general, bacteria are more heat resistant than yeast; however, there is a 
wide survival rate range amongst species. For example, Lactobacillus 
delbrueckii are more heat tolerant than Pediococcus with both these species 
found to be more heat tolerant in alcohol free beer (0.5% ABV) than in a 
traditional 5% ABV beer.8,10  

TUNNEL PASTEURIZATION 

Tunnel pasteurization is considered the gold standard of stabilization as it 
preserves the low or non-alcohol beer in the �nal package.  

FLASH PASTEURIZATION  

Flash pasteurization, where the beer is pasteurized before being sent to 
package, also o�ers a degree of protection; however, the risk does remain for 
pathogens to enter the �nal package.  

DRAFT BEER CONCERNS

Regardless of pasteurization choice, low or non alcohol beers should not be 
served on draft due to the risk of entry of airborne bacteria or other 
undesirable microorganisms.  This vulnerability does exist in traditional beer, 
where both gram positive and gram negative bacteria have been found in 
draft beer, thus highlighting the imperative for a holistic food safe 
program, including quality checks, package, and line cleanliness.11 

C H E M I C A L  T R E AT M E N T  

Chemical stabilization is not the preferred method for stabilizing 
NABLAB because these methods do not kill the contaminating 
microorganisms and are ine�ective against some species. 

Chemical stabilization treatments include: sulfur dioxide, potassium 
and sodium sorbate and potassium and sodium benzoate. These 
preservatives a�ect yeast and bacteria by inhibition (so not allowing for 
further growth), and they also may be subject to usage limits and 
labelling requirements depending on the region. Regardless of 
stabilization, all methods should be validated for e�ectiveness.  

3. Quality control for microbiological stability   
Similar microbiological checks can be conducted for low-alcohol and 
non-alcohol beer as traditional beer. These include selective media 
testing for wild yeast and bacteria (anaerobically and aerobically) as 
well as real time polymerase chain reaction (PCR) methods. It is 
important to note that di�erent regions may require validation of the 
safety and stability of NABLAB.

For example, in the United States, the Food and Drug Administration 
(FDA) requires food processors to obtain approval from a “Process 
Authority” and undergo a process review. While traditional beer 
producers are excluded from this requirement; it is best practice for low 
or non alcohol beer producers to obtain a process review as part of 
Good Manufacturing Practices (GMPs).12 Legally, non-alcohol beer 
producers (< 0.5% ABV) must comply with all aspects of 21 C.F.R. §117 
including Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls (HARPC) 
and Supply Chain Program requirements if the total volume of their 
production is greater than 5% of the brewery’s gross revenue.12

It is important to check your region’s food safety and beverage 
requirements to ensure that low and non alcohol beers are produced 
and consumed in a safe and enjoyable way.  

Best Practices

A Novel Fermentation Approach 
to NABLAB
Non-alcohol beers and low alcohol beers (NABLAB) have been 
brewed throughout history for a variety of reasons including, the 
scarcity of raw materials, moral or religious abstinence, conformity 
with local laws, and personal health and well-being. Craft brewers 
have historically focused on stronger, higher ABV beer styles while 
lower alcohol styles have largely been ignored. As a result, 
commercial NABLAB were often dull and lacking in �avor, or 
presenting speci�c �avors that made it di�cult to match the 
sensory pro�le of traditional beer styles. As demand for NABLAB 
grows, craft brewers are now brewing a wider variety of great 
tasting NABLAB styles than ever before. There are di�erent 
approaches to producing NABLAB, each of which requires 
substantial process and recipe optimization. In this document, we 
provide an overview of current best practices for crafting high 
quality NABLAB using a limited fermentation approach.

Alcohol Removal – Difficult, Costly and Diminished Flavor 
A common method for producing NABLAB is to remove the ethanol from 
a standard beer. This can be done using either a heating and distillation 
approach, or through reverse osmosis.  

Food Safety Resources 
The Master Brewers Association of the Americas (MBAA) and the 
Brewers Association (BA) have also provided speci�c resources 
for food safety and for NABLAB production. 

Limited Fermentation – Simple and Cost Effective  
Lower alcohol levels can be achieved by reducing the amount of sugar consumed during fermentation. There are two main ways of limiting 
fermentation in this way: 

1. Arrested fermentation: Yeast metabolism is stopped after only a small amount of wort sugar is consumed, leaving fermentable sugars 
remaining in the beer. This is accomplished by adding yeast to already cold wort (cold contact), rapid cooling, or pasteurization. These methods 
require close analytical control and can have poor �avor outcomes. 

2. Limited wort fermentability: The quantity of fermentable sugar in the starting wort is reduced by using a modi�ed grain bill, shortening the 
mash time, or mashing at high temperatures to decrease the amount of glucose and maltose, while increasing the proportion of higher 
molecule weight sugars. Selecting a limited fermentation yeast strain incapable of fermenting maltotriose or maltose will allow for lower 
attenuation. A combination of these methods can be employed to achieve lower wort fermentability. Since some simple sugars are left 
unfermented, pasteurization is required to stabilize the product and prevent fermentation after packaging by contaminating microorganisms. 

www.lallemandbrewing.com www.lallemandbrewing.comFor more information, you can reach us via email at
brewing@lallemand.com 
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Nablab Non-Alcohol Beer  
& Low Alcohol Beer

Pros: 
› Scalable to large production volumes 

› Able to achieve 0.0% ABV (distillation) 

› Better suited for large industrial 
breweries 

Cons: 
› Expensive equipment 

› Energy intensive 

› Significant process optimization 

› Positive flavors are stripped along with alcohol 

› Permits required for distillation 

› Higher risk of oxidation 

› Flavor matching can be difficult due to flavor losses 

Arrested fermentation Limited Wort Fermentability 

Pros Cons Pros Cons

Allows for use of traditional brewing 
equipment

Worty �avors, diacetyl, and H2S are common.
Allows for use of traditional brewing 
equipment.

Recipe must be optimized to achieve desired 
�avors.

Close analytical control required to ensure 
precise process timing.

Fermentation proceeds to full attenuation.
Very high mashing temperatures are  
required to achieve <0.5% ABV using  
maltotriose-negative strains.

High risk of overattenuation. Low risk of overattenuation
Wild maltose-negative yeast do not produce 
typical beer fermentation performance and 
�avor.

Lack of consistency Greater consistency batch to batch

table 1: Comparison of di�erent methods of limited fermentation. 

In general, non-alcohol beers are de�ned as < 0.5% ABV and low 
alcohol beers are in the range of 0.5 - 1.5% ABV. These de�nitions may 
vary by region.

NABLAB, Food Safety, and Pasteurization  
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MBAA Food Safety Page BA Food Safety BA FDA Registration & FSMA 
Compliance Flow Chart for 

the Brewing Industry

H
2
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Similar to diacetyl, H2S is produced during 
fermentation and reabsorbed by the yeast at the 
end of fermentation.6 If yeast metabolism is 
stopped early before full attenuation, the yeast 
may not be able to completely reabsorb H2S 
from the beer. 

There is therefore a greater risk of H2S formation 
when using an arrested fermentation approach. 
A high temperature mash and limited 
fermentation yeast approach is recommended 
to keep H2S levels to a minimum.

Phenolics / POF  
Most limited fermentation yeast strains 
are wild, non-Saccharomyces species or 
wild Saccharomyces variants that will 
produce 4VG (clove) and other phenolic 
�avors. While this may be desired in 
certain styles, it limits the application to 
more neutral beer styles. LalBrew® LoNa™ 
is the �rst Saccharomyces cerevisiae 
maltose-negative strain that is 
POF-negative and well suited for 
non-phenolic beer styles. 

Esters 
Ester formation is much lower in limited 
fermentations. Acyl-CoA and fusel alcohols are 
precursors of ester formation. Lower gravity 
wort and very short fermentation time of 
limited fermentations lead to less yeast growth 
and therefore fewer fusel alcohols. In early 
stages of fermentation, acyl-CoA is being used 
for yeast growth instead of ester formation. 
Esters therefore do not contribute signi�cantly 
to the sensory pro�le of limited fermentation 
NABLAB. 

3 Steps to ensure Food Safety for NABLAB 
1. Control pH throughout production 

2. Stabilize by pasteurization 

3. Verify microbiological stability by lab tests 

Final Notes on Flavor  
Sugars and alcohol contribute strongly to the overall body and mouthfeel of 
traditional beer styles. One issue with NABLAB styles is they tend to have a 
lower body and mouthfeel, thus contributing to a thin and watery �avor 
perception. 

There are several recipe considerations that can help o�set these �avor 
issues. For example, high temperature mashing and a recipe containing more 
raw grains and specialty malts will help increase body. Di�erent types of acid 
additions may also in�uence mouthfeel. For NABLAB styles, it is also 
recommended to reduce bittering hop additions relative to comparable 
traditional styles to avoid harsh bitterness. 

Yeast autolysates, such as AB Vickers ISY Enhance™, can be used to improve 
body and mouthfeel by adding �avor positive mannoproteins as well as 
masking harsh bitterness or astringent �avors, thus overall increasing 
drinkability.  

Acidity and pH Control Guidelines  
The importance of pH should not be overstated. pH is critical to the 
function of mash enzymes and has a major in�uence on hop 
utilization, extraction of astringent �avors from malt and 
microbiological stability. The pH should be maintained at acceptable 
levels at all stages of production, including acidi�cation of the sparge 
water.  

The wort pH should be adjusted pre-fermentation to 4.6 or less to 
inhibit growth of pathogenic bacteria. This can be done by using 
acidulated malt in the mash, kettle souring the wort using lactic acid 
bacteria (WildBrew Sour Pitch™ or WildBrew Helveticus Pitch™), or 
adding food grade acids.

A �nal pH at the end of fermentation of < 4.3 is important for product 
stability and may be adjusted post-fermentation using food grade acids.7 
A �nal pH pre-package in the range of 3.7 - 4.1 is recommended for 
optimal �avor and to aid microbiological stability.8 

In addition to pH control, acidulants can be used to modify or improve 
�avor. Di�erent acids can be chosen depending on the �avor pro�le 
desired. In brewing, it is most common to use lactic acid, but citric, 
phosphoric, tartaric and malic acid can all be considered.9  

pH Adjustment Guidelines
 Wort/Pre-fermentation: < 4.6 to inhibit pathogenic bacteria

 End of fermentation: < 4.3 for microbiological stability 

 Pre-package: 3.9-4.1 for optimal �avor 

Why Food Safety? 
Beer is normally considered a food-safe product where pathogens are inhibited due to 
several factors including:  alcohol content, anaerobic environment, low pH, and hop 
additions.  These factors are reduced in NABLAB causing these beers to have greater 
susceptibility to microbiological spoilage, and in some circumstances, potential to 
support the growth of harmful pathogens. These concerns need to be addressed in a food-safe way.  

Ethanol content between 3.5 - 5% by volume and a low pH (between 3.7 - 4.1) are two major factors in limiting microorganism growth in beer.10 

However, some foodborne pathogens, for example E. coli O157:H7 and Salmonella Typhimurium, have been known to survive in low to mid alcohol 
beer (2.7 - 5.0% ABV).11 In very low alcohol beer (≤ 0.5% ABV), these pathogens can be more prevalent and may grow as the pH increases from 4.0 
to 4.3 and above.11
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BP-ENG-Digital-LalBrew.pdf

l'univers des souches de levure maltose-négatives et leur impact sur l'industrie 
brassicole. Avec 175 participants, le webinaire a abordé la demande de méthodes 
alternatives pour produire de la bière sans alcool et à faible teneur en alcool 
(NABLAB).

Le 3 octobre, nous organiserons également un webinaire au cours duquel des 
brasseurs partageront leurs expériences avec la levure LalBrew® LoNa™ dans divers 
styles de bière. Inscrivez-vous ici :  
https://www.crowdcast.io/c/brewing-nablab-with-lalbrewlona

https://www.lallemandbrewing.com/wp-content/uploads/2023/06/NABLAB-BP-ENG-Digital-LalBrew.pdf
https://www.lallemandbrewing.com/wp-content/uploads/2023/06/NABLAB-BP-ENG-Digital-LalBrew.pdf
https://www.crowdcast.io/c/brewing-nablab-with-lalbrewlona
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Une lettre de NABLAB  
aux brasseurs amateurs

By Eric Abbott,  
Responsable du support technique



Rencontrez Jordan Childs, le cofondateur de Mash Gang, une 
brasserie pionnière dans les bières à faible teneur en alcool qui a 
influencé l'industrie de la bière. Dans cette interview, par Andrew 
Paterson de Lallemand UK, nous explorons le parcours de Jordan 
dans le monde de la bière à faible teneur en alcool, les défis qu'il a 
rencontrés lors d'un lancement en pleine pandémie et la façon dont 
Mash Gang se démarque.   

Comment avez-vous commencé à  brasser de la bière à faible 
teneur en alcool ?   
J'avais un salon de tatouage, mais le Covid m'a obligé à le fermer. À 
cette époque, j'ai commencé à expérimenter le brassage à la maison 
et à fabriquer des bières sans alcool. Finalement, je me suis associé à 
James et à d'autres pour créer notre propre brasserie spécialisée dans les 
bières à faible teneur en alcool. Nous avons choisi de nous concentrer 
sur la New England IPA et avons travaillé avec différentes brasseries pour 
produire nos bières. 

Comment s'est déroulée l'aventure depuis que vous avez lancé 
Mash Gang en 2020 ?  

Cela n'a pas été facile, surtout lors du lancement pendant une 
pandémie mondiale, avec des problèmes d'approvisionnement et des 
difficultés financières. Cependant, nous avons gagné en confiance dans 
notre gestion de l'entreprise et avons choisi de donner la priorité à la 
qualité de nos bières plutôt qu'au marketing traditionnel.   

Le marché des bières à faible teneur en alcool est-il en 
croissance ?  
Oui, il se développe, mais il n'est pas nécessairement en train de 
grignoter le marché de la bière ordinaire. Il semble attirer les personnes 
qui aimeraient boire plus de bière mais qui ne peuvent pas le faire pour 
des raisons professionnelles ou de mode de vie.

Quelle est la philosophie de votre entreprise ?  
Nous nous attachons à créer des bières expérientielles plutôt que des 
bières de soif. Nous cherchons à équilibrer les arômes et à offrir des 
expériences uniques à nos clients.  

Quelle est la clé de la réussite d'une bonne bière à faible teneur 
en alcool ?  
Pour nous, il s'agit de trouver un équilibre et de créer une expérience 
agréable, même avec des styles variés. Chaque bière doit avoir un 
certain niveau de bonne buvabilité, en fonction de son style.

Lisez-vous les commentaires sur Untappd ?  
Avant oui, mais je me suis rendu compte que cela pouvait être toxique 
et nuire à la santé mentale des brasseurs. Maintenant, je le vois plutôt 
comme un journal d'expériences de consommation des autres et 
j'essaie de l'apprécier sans le prendre trop au sérieux. 

Où voyez-vous la croissance de l'industrie de la bière à faible 
teneur en alcool ?  
Les États-Unis, le Royaume-Uni et la France connaissent une croissance 
significative. Je suis optimiste quant à l'avenir de l'industrie de la bière 
au Royaume-Uni, d'autant plus que nous exploitons le potentiel des 
céréales et houblons locaux.

Le parcours de Mash gang  
      dans le monde des bières  
à faible teneur en alcool  
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Pour plus d'informations, visitez notre site : 

�www.lallemandbrewing.com 

Si vous avez des questions, n'hésitez pas à nous contacter : 

�brewing@lallemand.com 

La définition des bières 
à faible teneur en alcool 
ou sans alcool varie d'un 
pays à l'autre. 

Par exemple, en Finlande 
et en Islande, la bière sans 
alcool est considérée 
comme une bière dont 
le taux d'alcool en 
volume (ABV) est inférieur 
respectivement à 2,8 % 
et 2,25 %. La plupart des 
pays du monde définissent 
généralement la bière sans 
alcool comme ayant moins 
de 0,5 % d'ABV ; cependant,  
la France rejoint la Finlande parmi les pays de l'UE qui accordent 
un pourcentage d'ABV plus élevé à ces boissons, définissant 
la bière comme sans alcool en-dessous de  1,2 % d'ABV. 1  Ces 
différences soulignent l'importance de lire les étiquettes lorsque 
l'on explore le paysage des boissons à faible teneur en alcool ou 
sans alcool.

Le saviez-vous ?

1: Okaru, A.O.; Lachenmeier, D.W. Defining No and Low (NoLo) Alcohol Products. 
Nutrients 2022, 14, 3873. https://doi.org/10.3390/ nu14183873
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