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FABRICATION DE L’EM-A :  
 

1. Qu’est ce que l’EM-A ? 
 
L’EM-A désigne une préparation réalisée à partir de l’EM 1. Le A signifiée « Activé » car les microorganismes sont 
multipliés de façon naturelle. Nous recommandons d’utiliser l’EM-A pour des applications agricoles ou pour le 
jardin. C’est un moyen très simple permettant de diminuer les couts d’utilisation des microorganismes comme nous 
allons le voir. 
 

2. Fabrication de l’EM-A :  
 
Pour fabriquer 32 L d’EM-A vous avez besoin de : 

- un fermenteur d’un volume de 32L équipé d’une résistance chauffante 
- 1L de mélasse de sucre de canne 
- 1L d’EM 1 (qui servira de solution mère) 
- De l’eau du robinet de bonne qualité (absence de chlore qui tue les microorganismes et les 

bactéries), ou de l’eau de pluie. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      
 
Fermenteur lors de l’achat 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Mise en place des différentes pièces pour débuter la multiplication des microorganismes. 
 
a. Mettre le robinet pour faciliter la vidange du bidon. 
b. Régler le thermostat sur une température de 33°C 
c. Une fois le mélange terminer coiffer le fût de son bouchon spécial en remplissant la rigole d’eau jusqu’à sa moitié 
pour permettre aux gaz de fermentation de s’échapper tout en empêchant l’air de pénétrer. 
 
 
1. Pour fabriquer l’EM-A on place un fond d’eau chaude (environ 60°C) dans le fond du fermenteur et on y déverse 
la mélasse en ayant pris soin d’avoir visser le robinet de vidange au fond du récipient. 
2. On rincera à l’eau chaude et à plusieurs reprises le flacon qui contenait la mélasse car celle-ci n’est soluble que 
dans de l’eau chaude ou tiède. 
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3. On ajoute de l’eau froide pour que la température dans le fût soit de l’ordre de 30à 40°C pour pouvoir y introduire 
les microorganismes sans qu’ils soient incommodés par une température trop élevée. On verse 1L de solution d’EM 
1 et on rince la bouteille à plusieurs reprises pour récupérer le maximum de microorganismes. 
4. On complète avec de l’eau toujours non chlorée jusqu’à ras bord puis on place la résistance chauffante dans le 
container en la réglant sur une température de 33°C. Ensuite on referme le fermenteur de façon étanche. On utilise à 
cet effet le bouchon spécial qui comporte une gorge que dont on remplit le fond avec de l’eau pour permettre aux 
gaz de fermentation de s’échapper tout en empêchant l’air de rentrer. En effet pour être optimale la fermentation doit 
se faire de façon anaérobie, c'est-à-dire en l’absence d’oxygène.  
5. On place le fermenteur à l’abri de la lumière directe du soleil et on laisse fermenter durant 7 jours.  
 
Après ces 7 jours on obtient, si tout c’est bien déroulé, 32L de solution ayant les mêmes caractéristiques que la 
solution d’EM1 de départ. Le pH de la solution obtenue doit être de 3,4 et le liquide a une couleur brune caramel et 
une odeur aigre douce semblable à celle de l’EM1. Si le produit formé à une odeur putride c’est que le processus de 
fermentation ne s’est pas déroulé comme il aurait dû mais qu’un processus de putréfaction a pris sa place. Dans ce 
cas vous ne pouvez plus utiliser la solution et nous vous recommandons de l’enterrer profondément (au moins 50 
cm) dans un coin de jardin que vous ne cultivez pas. 
 
 

3. Les causes de l’échec de la fabrication d’EM-A : 
 

Les causes d’échecs peuvent être recherchées dans la liste suivante : 
·  Utilisation d’une eau de mauvaise qualité contaminée par des produits chimiques ou chlorée. Le chlore tue 
les microorganismes et les empêche de foisonner en provoquant une odeur nauséabonde. 
·  Nettoyage du bidon à l’eau de javel. Pour nettoyer le bidon n’utiliser que de l’eau claire et pas de produits 
chimiques pour les mêmes raisons que celles citées précédemment. 
·  Mauvaise fermeture du bidon. Dans ce cas les bactéries anaérobies meurent et ne peuvent se reproduire. De 
plus il peut y avoir d’autres organismes indésirables qui vont contaminer la solution. 
·  Le bidon n’a pas été rempli suffisamment et il y avait encore suffisamment d’air dans le conteneur pour 
qu’un processus de fermentation aérobie se développe. 
 
Si vous observez de petits amas blancs en surface de la solution d’EM-A, celle-ci reste utilisable et n’a pas subi 
d’altération irréversible. Il s’agit d’actinomycètes et de levures qui produisent ces substances lorsqu’ils sont au 
contact de l’azote de l’air. 
 
 

4. Conservation de l’EM-A : 
 
L’EM-A se conserve longuement lorsqu’il est stocké à l’abri de l’air (les bouteilles ou les flacons doivent être 
remplies à ras bord) et de la lumière directe de soleil à une température comprise entre 0 et 10°C. Si vous n’utilise 
pas l’ensemble de votre EM-A directement, nous vous conseillons de le stocker dans des bouteilles en plastique 
(bouteilles d’eau minérale) remplies de façon à ce que le contact avec l’air soit réduit au minimum. 
Ainsi vous pouvez utiliser l’EM-A selon vos besoins tout comme l’EM1. 
 
 

5. Aspect économique : 
 
L’EM1 coûte 26,90€/L ; la mélasse coûte 3,50€/L ; par conséquent le prix de revient de l’EM-A est légèrement 
inférieur à 1€/L. Ce Produit peut être dilué tout comme l’EM1 car la concentration en microorganisme est la même 
que pour l’EM1 qui sert de solution mère. 
Un fermenteur est équipé d’une résistance chauffante (branchement 220 V), du bouchon spécial permettant une 
fermentation anaérobie, un bouchon normal pour une fermeture étanche, le bidon est équipé d’un robinet pour 
permettre de le vidanger sans difficulté. L’ensemble coûte 70€ TTC.  
Les fermenteurs sont en PEHD (PolyEthylène Haute Densité) très robuste et sont utilisable durant de très longues 
années. Le seul risque concerne la résistance chauffante qui doit être manipulée avec précaution et ne pas oublier de 
la débrancher quand elle est hors de la solution. 


