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: BIERE SUR LA VILLE DU 18 AU 27 SEPTEMBRE A LYON

FESTIVAL. Lyon brasse biére et cuisine. Plus de 70 brasseries artisanales
régionales seront a I’honneur lors de la 2¢ édition de Biere sur la ville,
festival biere et gastronomie (baptisé Région’Ale #1, I'an pass€) qui se
déroulera du 18 au 28 septembre, a Lyon. Si 40 heux de la ville et de sa
proche agglomération avaient accueilli 40 brasseries indépendantes le
temps d’'un week-end en 2018, cette année, la manifestation s’étoffe.
La promotion de la biere artisanale régionale est la vocation de ce fes-
tival qui s’ouvrira au Bieristan, rue Paul-Lafargue, a Villeurbanne, jeudi
19 septembre, a partir de 18 heures. La veille, Christian Tétedoie aura
ouvert, pour l’avant—premiére, les portes du Phosphore, un des établis-
sements du chef cuisinier francais décoré d'une étoile au guide Miche-
lin depuis 2000 pour son restaurant gastronomique de la rue du Pro-
fesseur-Pierre-Marion, dans le 5° arrondissement. Cette figure de la
cuisine lyonnaise est le parrain de Biere sur la ville. m
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HOUBLON M La Région compte 275 brasseries artisanales sur les 1.600 répertoriées dans ’'Hexagone

Auvergne Rhone-Alpes se fait mousser

Dans un secteur industriel
en phase de fermentation,
Auvergne Rhone-Alpes

est la premiére région
brassicole de France

en nombre de sites de
production recensés.

Rodolphe Montagnier
rodolphe.montagnier@centrefrance.com

oila des « prises de becs »

(tap takeover en anglais)

qu’apprécient tous les

amateurs de biere... Les
26 et 27 septembre, 70 brasse-
ries et micro-brasseries régiona-
les prendront possession des li-
gnes de fats de 70 bars et
restaurants de Lyon et de son
agglomération dans le cadre de
Biere sur la ville.

La 2°¢ édition de ce festival
brassant biere et gastronomie
(lire ci-dessus) s’inscrit dans une
certaine logique : Auvergne
Rhone-Alpes est en effet la pre-
miere région brassicole de Fran-
ce. A considérer que cette hié-
rarchie s’établisse sur la
localisation des brasseries dres-
sée par le Syndicat national des
brasseries indépendantes (SNBI,
440 adhérents), une des deux
organisations professionnelles
avec la puissante et historique
association des Brasseurs de
France (qui assure « fédérer
98 % de la production de biere
des brasseries francaises », soit
moins d’'une centaine d’adhé-
rents).

Ainsi, 275 brasseries indépen-
dantes sont localisées dans les
12 départements sur les quel-
que 1.600 adresses répertoriées
sur le territoire francais pour un
chiffre d’affaires évalué a 450-
500 millions d’euros. Parce

Portes |

VOLUME. Selon le SNBI, les brasseries indépendantes ont produit 1.350.000 hectolitres de biére en 2018.

qu’elles hébergent les sites des
principaux producteurs (Kro-
nenbourg a Obernai, propriété
des Danois de Carlsberg, les
Néerlandais de Heineken a
Mons-en-Barceul et Schilti-
gheim...), les régions du Grand-
Est via 'Alsace et des Hauts-de-
France avec le Nord-Pas-de-
Calais restent largement en téte
d’une production qui a dépassé
les 20 millions d’hectolitres en
2018.

Plus de 50 brasseries

entre Rhone et Loire

Comment expliquer qu'il exis-
te aujourd’hui autant de brasse-
ries en Auvergne Rhone-Alpes ?
Difficile a dire. D’emblée, Sonia
Rigal souligne « la taille impor-
tante de la région ». L'auteure

PORTES OUVERTES
vendredi 27 sept.
de9a19h

Fenétres |
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du Rigal de la biére, future
« bible » de la profession (lire
page 5), connait bien un secteur
qui, apres I'avenement des bie-
res de fermentation basse, ga-
ranties sans amertume pour
plaire au plus grand nombre de
consommateurs, et la concen-
tration industrielle assiste au re-
tour des produits a la fois plus
simples, plus naturels mais aus-
si plus locaux. Plus houblonnés
également.

Ces nouveaux brasseurs, arti-
sanaux dans 'immense majori-
té, sont souvent situés en milieu
rural. D’ol1 la naissance de mi-
cro-brasseries en Auvergne Rho-
ne-Alpes, région composée de
plusieurs départements ou
I'agriculture est encore omni-
présente. Exemple avec La

Portails |

Stores bannes |

Soyeuse a Rontalon, la Brasserie
des Monts du Lyonnais a Saint-
Martin-en-Haut, La Farlodoise a
Chazelles-sur-Lyon, L'Agarithe a
Panissieres, Hoodo et La brasse-
rie du Mont Popey a Saint-For-
geux ou encore Prisca a I'Ar-
bresle (lire page 4) et Ninkasi a
Tarare dans un environnement
plus urbain.

Une quarantaine d’adresses
est dénombrée dans le Rhone,
une quinzaine dans la Loire. La
carte et tous les documents pro-
posés par le biérologue belge
Emmanuel Gillard sur son site
Internet (www.projet.amertu-
me.free.fr) témoignent de ce foi-
sonnement. Sans oublier les
emplois que ce secteur repré-
sente. Ni négliger que pres des

deux tiers de ces petites entre-
prises n'ont pas encore atteint
leur seuil de rentabilité.

Une consommation
annuelle moyenne
de 33 litres par
habitant en France

En amont, le houblon peut
étre une culture d’avenir pour
des exploitants. Lorge offre éga-
lement des perspectives. Avec
11 millions de tonnes récoltées
chaque année en moyenne
(dont 4 millions de tonnes
d’orge brassicole), la France est
le premier producteur de
I’Union européenne et le pre-
mier exportateur mondial de
malt (céréale germée, en géné-
ral de l'orge), principalement
utilisé pour la fabrication de
boissons alcoolisées telles que
le whisky mais surtout la biere.
« Parmi ces brasseries, il y a de
nombreuses entreprises pour
lesquelles la production de bie-
re est une activité complémen-
taire, souligne Emmanuel
Gillard. 1l peut s’agir de passion-
nés qui testent le marché avant
de se lancer éventuellement a
temps plein. Mais il s’agit égale-
ment d’agriculteurs et de viti-
culteurs recherchant une diver-
sification. »

Dans une filiere qui se structu-
re, 'industrie brassicole estime
qu’avec une consommation
moyenne de 33 litres par habi-
tant en 2018 (trois fois moins
que les Allemands), le marché
francais est loin d’étre arrivé a
maturité. De quoi alimenter la
soif d’ambitions de la biere ar-
tisanale. m
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L’ARBRESLE M La brasserie artisanale Prisca, fondée début 2011, est aujourd’hui victime de son succes

« On n'arrive

Les investissements consen-
tis pour augmenter la pro-
duction et I'embauche d'un
salarié ne suffisent plus a
I'artisan brasseur Julien Dé-
planche, qui doit faire face
d une forte demande.

Stéphane Voyant
stephane.voyant@centrefrance.com

epuis fin juin, c’est
D I'effervescence dans

la petite brasserie de
Julien Deplanche, rue
Emile-Fournier a 1'Arbres-
le. Entre la production de
quelque 350 hectolitres de
bieres blondes, blanches,
brunes ou ambrées, la
mise en bouteille ou I'éti-
quetage, I'artisan brasseur
Julien Déplanche et son
salarié, David, sont sur
tous les fronts. Il faut dire
que 'année a été tres bon-
ne pour la brasserie artisa-
nale. « On n’arrive plus a
suivre la demande, résu-
me l'artisan. Depuis des
mois, on tente de refaire
du stock pour absorber
cette demande, mais c’est
difficile. Tout part ».

Investir

pour porter

la production

a 450 hectolitres

Ce succes, Julien Déplan-
che l'attribue a la présen-

plus a suivre la demande »

PRODUCTION. Depuis plusieurs mois, Julien Déplanche, artisan brasseur, refait son stock de biéres
artisanales. PHOTO STEPHANE VOYANT

ce de la brasserie Prisca
sur les réseaux sociaux, les
marchés et sa participa-
tion aux différentes ani-
mations dans le territoire.
« Les gens nous voient,
viennent a la brasserie et
apprécient nos produits,
poursuit l'artisan brasseur.
Leffet produit local doit
également jouer tout com-
me le bouche-a-oreille.
Car tout ce qu’'on met
dans nos bieéres vient du
pays de I'Arbresle (hormis
l’orge et le houblon.
N.D.L.R.). C’est tout 'inté-
rét de notre brasserie ».

Avec un chiffre d’affaires
en progression de 30 %,
tout comme sa produc-
tion, il a donc investi
7.000 € 'an dernier pour
répondre a la demande.
Notamment dans trois cu-
ves supplémentaires de
625 litres chacune. L'an
prochain, il compte inves-
tir 9.000 € supplémentai-
res afin d’améliorer la
qualité du brassage et
augmenter la production
pour arriver a 450 hectoli-
tres.

Mais la grosse nouveau-
té, c’est que Julien Dé-

planche n’est plus seul.
Depuis avril, il a en effet
embauché un salarié a
temps partiel, qui sera fi-
nalement embauché a
temps plein des janvier.
« Je ne m’en sortais plus,
j’avais une trop grosse
charge de travail, raconte
Julien Déplanche. J’ai
donc décidé de I'embau-
cher a temps plein afin de
développer 'activité. C’est
quelqu’un qui travaille
bien et cela fait toujours
plaisir de créer de I'em-
plOi ».

Cette volonté de se déve-
loper était surtout deve-

nue une obligation face a
une concurrence de plus
en plus rude. « On le res-
sent vraiment cette année
car il y a de plus en plus
de petites brasseries qui
se créent, explique-t-il. Du
coup, je me fais prendre
quelques points de vente,
mais comme il y a un cer-
tin temps que je suis en
place, j’ai de plus gros
clients. Le marché de la
biere artisanale devient
vraiment concurrentiel
alors qu’il y a quelques
années encore, nous
n’étions pas nombreux ».

Un marché de la
biere artisanale
de plus en plus
concurrentiel
—

Pour se démarquer de
cette concurrence accrue,

Julien Déplanche n’hésite
a innover, voire a surpren-
dre. Il a proposé ainsi la
biere de I’Abbaye de Savi-
gny baptisée Monac’ale
aux arébmes épicés ou en-
core la RN7, une biere
blonde citronée.

Cette année, il propose la
Vent d’Anges, une biere
rousse brassée avec des
cerises du pays de Besse-
nay. Fin octobre, il mettra
en vente I'Impérial Stout.
Une biere brune de 9° tres
torréfiée avec de la vanille.
« L'idée est de créer com-
me une sorte de capuc-
cino, une biere ample en
bouche et tres sucrée »,
résume-t-il. Puis cet hiver,
apres le succes rencontré
I’an dernier, Julien Dé-
planche proposera a nou-
veau son hivernale. Une
biere brassée a la figue
baptisée Biere des lutins
qui tire a 7°. Bref, la enco-
re, I’artisan brasseur ne
manque pas d’'idée. ®

M Cherche locaux désespérément

Face a une demande de plus en plus forte, les locaux de la
rue Emile-Fournier deviennent étroits. « C'est trop petit,
explique Julien Déplanche. Nous sommes désormais deux et
dés que I'on fait une manipulation, il faut tout chambouler,
enlever certains matériels pour en mettre d'autres. C'est

vraiment compliqué ».

Depuis plusieurs années maintenant, I'artisan brasseur
cherche donc de nouveaux locaux afin d'augmenter sa
production et réaliser de nouveaux projets. « J'aimerais bien
trouver des locaux a I'Arbresle mais, pour l'instant, il n'y a

rien », conclut-il.

VIOLAY

—meubles

Le gagnanT de 'opération soldes

M. Bernard Chaussy, de Sainte-Concorse, est |'heureux
gagnant de la cave @ vin mise en jeu par Violay Meubles
dans le cadre de son opération réalisée pour les soldes.

Il o été désigné par le tirage au sort, et c’est avec un grand
!

plaisir que M. et M™ Periat lui ont remis derniérement ce

superbe cadeau.

Situé au coeur des montagnes du Matin, & 30 mn de
Roanne, 20 mn de Feurs et 10 mm de Tarare, Violay
Meubles vous propose, sur 2 200 m?, un trés beau
showroom détﬁé a I'ameublement. Séjours, salons,
dressings, petits meubles, chambres, literies, cuisines...
venez découvrir toutes les tendances actuelles pour
sublimer votre intérieur.

Forte de son expérience depuis 1972, I'équipe Violay
Meubles saura vous conseiller dans vos futurs projets.

95, route de la Berchére - 42780 VIOLAY - . 04 74 63 91 50

Le plus GRAND CHOIX de la région

SAINT-FORGEUX M Stéphan Armengaud brasse ses bieres bio a la main

Ne devient pas micro-brasseur qui veut

Visite a la brasserie du
Mont Popey ou I'on décou-
vre que la profession ne
souffre pas I'improvisation.

Il y aurait un effet de
mode. Celui du retour au
fait maison. Comme on
fait son pain, ses conser-
ves, on ferait sa biere. Et
parce qu’on se croit con-
naisseur, qu’on sait faire la
différence entre une Ale et
une Lager, qu’'on a des en-
vies professionnelles
d’ailleurs, on s’imagine
brasseur. Une visite chez
Stéphan Armengaud, a la
brasserie du Mont Popey a
Saint-Forgeux, vous Ote
rapidement 'idée que cet-
te profession pourrait s of-
frir a 'improvisation.

Plantes sauvages

Le choix de 'orge mal-
tée, le concassage, le
temps et la température
d’ébullition qui commen-
cent a structurer la biere,
le refroidissement, la fer-
mentation, la garde.
L'ajout de plantes sauva-

ges, I'achillé millefeuille, la
fleur de sureau, le mélilot
ou la sauge que le bras-
seur artisanal 100 % bio

T

SAVOIR-FAIRE. Il faut un mois pour produire la biére du Mont
Popey. PHOTO BRASSERIE DU MONT POPEY

cultive dans son jardin
dominant le relief tara-
rien, du miel de Gaston
Faure en provenance di-

recte du Mont Gerbier (Ar-
deche), la sélection du
houblon et de la levure
qui viendront affiner le
gofit, du fruité au plus épi-
cé... Il faut un bon mois
pour produire la biere du
Mont Popey, brassée a la
main. Ambrée, noire,
blonde ou Indian Pale Ale,
toute la gamme porte I'ap-
pellation Noctambule.
« Parce qu’au début, je tra-
vaillais en dehors et que je
faisais la biere la nuit »,
explique Stéphan Armen-
gaud, 40 ans, qui va bou-
cler son premier bilan de
brasseur autodidacte sans
s’étre tiré pour l'instant le
moindre salaire de son ac-
tivité. Ses 200 hectolitres
de production annuelle
trouvent preneurs en bou-
teille ou en fit dans les
bars comme la 6° Faute a
Tarare, la Halle de la Mar-
tiniere a Lyon, les grandes
surfaces de 1’Ouest du
Rhéne ou le réseau Bio-
coop. H

Ludovic Daim
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MONTROND-LES-BAINS M Le casino Joa fait sa propre biere depuis I’ouverture de son nouvel établissement, en 2012

Une micro-brasserie unique en France

Il y une dizaine d'années, le
groupe lyonnais a eu l'idée
d'élaborer sa propre biére.
La seule micro-brasserie de
Joa est installée dans le ca-
sino de Montrond-les-Bains.
Elle produit 1.500 litres par
mois, en moyenne.

Rodolphe Montagnier
rodolphe.montagnier@centrefrance.com

reuve que la biere ar-

tisanale brassée par

et dans le casino Joa
de Montrond-les-Bains est
bonne, 'association des
Amis du chateau de la cité
forézienne en a comman-
dé 50 fats de 30 litres pour
la derniere édition de la
féte médiévale, début
aolt. Sous un soleil de
plomb, les visiteurs de la
manifestation ont bu les

Venez

1.500 litres en deux jours.

Du personnel dédié

Le breuvage a également
ses adeptes parmi les
clients du casino forézien.
Ces derniers ont pris 'ha-
bitude de « boire une
mousse » dans cet établis-
sement de jeu depuis son
déménagement dans ses
murs de la rue Francis-
Laur, en 2012. « Notre pré-
sident, Laurent Lassiaz,
avait senti que les bieres
artisanales allaient avoir le
vent en poupe, bien avant
que ce ne soit tendance,
assure Maxime Lucciardi,
le directeur du casino ligé-
rien. Nous avions proposé
cette activité dans le cadre
du renouvellement de la
délégation de service pu-
blic. »

profiter

MALT. Maxime Lucciardi, le directqur (au centre), avec ses deux
brasseurs, Armand (d gauche) et Eric.

Pour cette premiere, res-
tée unique jusqu’a pré-
sent, le groupe n’a pas lé-
siné sur les moyens :
installations estampillées

de la RENTREE maissn
du 12 au 23 septembre

Lundi: de 13h30a18h30

Mardi au Samedi: Bh -12 h et 13h30 - 18h30

Schulz, spécialiste alle-
mand des salles de brassa-
ge, formation de person-
nels dédiés et matieres
premieres (malts, hou-

unet Sois &

SAINT ROMAIN DE POPEY
1050, route de Sarcey

blon, levures...) fournies
par la Malterie du cha-
teau, prestigieuse maison
belge.

Une pratique

a haute technicité

Joa propose deux recet-
tes de biere, une blonde et
une ambrée, fabriquées
sur place, a déguster (avec
modération) a la pression,
en demi ou en pinte. Mais
le brasseur forézien élabo-
re et teste régulierement
de nouvelles recettes. Plus
ou moins de sucre, utilisa-
tion de différents malts,
brassages plus ou moins
longs, haute fermentation,
ajout de fruits ou d’ingré-
dients comme les clous de
girofle, les écorces d’oran-
ge... Armand et Eric, les
deux salariés formés, ne

0474058888

whww. junet. fr

négligent rien et savent
que le brassage est une
pratique de haute techni-
cité. Le changement d’un
réglage peut envoyer
250 litres vers 1'évier plu-
tot que dans les fts qui
sont stockés durant une
quinzaine de jours, en
chambre froide, avant que
le breuvage ne soit com-
mercialisé. Et Maxime
Lucciardi d’assurer que
« l'activité est rentable ».
La micro-brasserie mon-
trondaise est visible de
tous, face a la salle de res-
tauration, contigué au bar
des sports. Le casino pro-
pose des visites de son
équipement, assorties de
dégustation, pour celles et
ceux qui veulent découvrir
les différentes étapes de
fabrication de la biere. m

= (04 74 05 88 83

ANNUAIRE B Sonia Rigal publie la 2° édition de son ouvrage recensant les 1.600 brasseries artisanales de France

Le Rigal de la biere, future bible de l'industrie brassicole

Le Rigal de la biére, ouvra-
ge déja de référence, est
I'ceuvre de Sonia Rigal,
femme passionnée par un
univers brassicole dans et
pour lequel elle travaille
depuis bientot deux décen-
nies.

Comment vous est venue
l'idée de créer cet annuai-
re ? J’ai travaillé pendant
16 ans chez Brasseurs de
France (le syndicat histori-
que. N.D.L.R). J'avais fait
le tour et je voulais créer
ma société de consultante
en communication axée
sur l'industrie brassicole
(elle s’occupe notamment
de la communication et
des adhérents du Syndicat
national des brasseurs in-
dépendants, Uautre syndi-
cat frangais. N.D.L.R). J’ai

un vrai attachement pour
ces gens qui font preuve
d’un courage assez excep-
tionnel pour se lancer
dans un projet qui de-
mande beaucoup de
moyens financiers face a
un milieu de plus en plus
concurrentiel. J’avais en-
vie de créer un annuaire
depuis longtemps.
Comment travaillez-vous ?
Le Rigal de la biere est un
tres gros boulot. Surtout
que je le fais toute seule
(rire). En début d’année, je
recherche et je pointe tous
les brasseurs. Je leur en-
voie ensuite un question-
naire qu’ils me retournent
rempli. Emmanuel Gillard
(biérologue belge installé a
Echirolles et excellent con-
naisseur du paysage bras-

=
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PUBLICATION. L'ouvrage est
édité a 2.000 exemplaires.

sicole frangais. N.D.L.R.),
lui, s’occupe de la partie

analyse chiffrée qu’il con-
nait tres bien, depuis
longtemps. Ce n’est pas
un simple annuaire. Il y a
aussi du contenu, des
chiffres, des indications de
tendances, des informa-
tions sur la filiere en
amont, la partie houblon,
malt, orge..., des visuels et
un recensement des mal-
teries pour que les bras-
seurs connaissent les
adresses locales. J'essaie
d’étre le plus exhaustif
possible mais il y a stre-
ment des erreurs car c’est
un secteur d’activité en
constante évolution.
Comment I'ouvrage est-il
diffusé ? Chaque brasseur
qui a répondu recoit un
exemplaire, soit plus de
1.000 sur les 2.000 impri-

més. Evidemment, c’est
un trés gros cott financier
et je ne suis pas rentrée
dans mes frais a la pre-
miere édition mais les ca-
vistes commencent a m'en
demander, les amateurs
de bieres aussi...

Auvergne Rhone-Alpes est-
elle vraiment la premiére
région brassicole ? Tout a
fait avec 275 adresses
comptabilisées en
juin 2019 sur les quelque
1.600 brasseries artisana-
les recensées par le Syndi-
cat national des brasseurs
indépendants (SNBI). Ces
chiffres sont énormes, sur-
tout si vous considérez
que certains ne répondent
pas car pour eux, c’est une
double activité. Ils crai-
gnent de ne pas pouvoir

répondre a la demande.

Comment expliquez-vous
que les consommateurs se
tournent plus nombreux vers
la biere ?

Je crois que les gens font
de plus en plus attention a
leur santé. Les bieres loca-
les avec des matieres pre-
mieres clairement identi-
fiées et un processus
maitrisé sont de nature a
les rassurer. Ils savent aus-
si qu'il y a plus de risques
a boire de I'alcool. Les bie-
res peu alcoolisées per-
mettent ainsi de partager
un ou plusieurs verres
avec des amis sans péril ;
un produit qui séduit aus-
si les femmes. m

B Le Rigal de la biére. 45 €.
Contact : sonia@lerigaldelabiere.fr



