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nouvelletendance de fabrication. Les kits
debrassage de I'entreprise Saveur Biere
s'affichaient ainsi partout avant les fétes
de fin d'année des 2016. La société, qui
se revendique comme le leader natio-
nal de la vente de biére en ligne avec
1.800 références, a aussi démocratisé
I'abonnement mensuel pour recevoir une
box de plusieurs bouteilles différentes.
Dans le méme esprit, les chocolats ont
céde leur place a 24 canettes dans de
nouvelles versions du calendrier de
'avent... dédiées aux plus de 18 ans !
Proposé des 2015 par Craft Beer, il a
conquis les foyers frangais en 2017.
Tout est bon pour faire consommer de
labiere!

Les buveurs
deviennent experts

LaBeerFabrique etLes Houblonneurs
aParis, leAtHome Bierealille... Les ate-
liers de brassages se multiplient un peu
partout en France. lIs attestent une fois
encore de l'intérét de la population pour
le faire soi-méme et leur nouveau go(t
pour la biére. Ces stages peuventméme
susciter desvocations, lesbrasseursarti-
sanaux qui selancent ont en effet souvent
commencé par la. Or « une brasserie se
créée chaque jour en France », rappelle
Maxime Costilhes, le délégué généralde

«Stages d'initiation,
kits de brassage maison...
lesamateurs se forment »

Brasseurs de France (cf. IDC n°201)etle
marché ne semble pasencore saturé. La
microbrasserie BapBap située a Paris a
par exemple vu ses volumes de produc-
tion passer de 800 hlen 2016 & 2.500 hl
en2017. Et, pour cette année, l'unité vise
une productionde 5.000 hl.

« Les bieres indépendantes et artisa-
nales, aunombre de 7.000, représentent
8 % du marché en volume avec une
croissance de 1% tous les deux ans »,
indiquent Les Brasseurs Indépendants.
L'Hexagone comptabilise 1.260 brasse-
ries pour une production totale estimée
a 19,8 Mhl. « Nous souhaitons avoir des
malts locaux et de haute qualité », témoi-
gnait Fabio Aprile brasseur a la micro-
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La Beer Week. Pour accompagner ces
tendances et le besoin de s'approvision-
ner en petite quantité, «les micromalteurs
vont évoluer rapidement sur le marché
pour répondre aux demandes des micro-
brasseries et offrir des malts speciaux »,
estime Jean-Philippe Jelu, président de
Malteurs de France. Ces productions,
et celles de houblons aromatiques, per-
mettront de continuer d'élargir la palette
gustative. Lestendances actuelles ?Les
bieresaromatisées, de plus en plus nom-
breuses, et 'amertume qui a refait son
apparition avec les IPA, dans la droite
ligne du marché américain. La biére au
miel estaussien vogue. Etdes mentions
apparaissent comme celles rencon-
trées a l'international : stouts, sour, lager,
porter, IPA ...

Toujours associée
a la convivialité

Reflétant le dynamisme actuel, les
festivals consacrés a la biere se mul-
tiplient sur tout le territoire. Dijon et
ses Houblonnades (depuis 2016),
Bordeaux et son BLIB (Bieres Libres et
Indépendantes, 4¢ édition), Lyon pro-
pose son Biéres festival (2¢ édition) et
Marseille la Provence Biere Connexion
(3¢ édition)... A Nancy, le profession-
nel Salon du Brasseur organisé depuis
22 ans accueille aussi le grand public.
Et on ne compte plus les événements
brassicoles en région parisienne. Ainsi,
la Paris Beer Week, 1*' festival d’lle-de-
France complétement dédié a la biere
artisanale (né en 2013), se cléture parun
concours de brasseurs amateurs.Et la
célebre féte de la biere de Munich, ' Okto-
berfest s'est invitée pour la premiéere fois
danslacapitaleen 2015 etestamenée a
yrevenir chaque année. Les fanfares, les
chants, les concoursdeporté de chopes
et 'ambiance typiquement bavaroise y
sonta 'honneur.

L'événement Planete Biére s’articule,
quant a lui, autour de dégustations de
plus de 500 biéres en provenance du
monde entier. Conférences, ateliers
food-pairing (une méthode pour identi-
fier quels ingrédients s'accommodent
les uns avec les autres), diners accords
mets/bieres rythmentl'événementdepuis
2015. Il s’agit la aussi d'une tendance
empruntée a l'oenologie. D'ailleurs, sans
surprise, une box d’association fromages
etbiéres arécemmentvu le jour (Box fro-
mage-biéres de La boite du Fromager
et Bieropolis)... Les établissements

Récupération des dréches dans |'atelier
de lamicrobrasserie parisienne BapBap.

dédiés, dont certains surfent sur l'idée
des accords des mets & biéeres artisa-
nales, la biérologie, rencontrent eux aussi
un grand succeés. D'autres s'appuient
sur des concepts encore plus ludiques
commed'équiper lestables d'une pompe
a biere différente. Chacun est alors libre
de tester ense servant lui-méme ! Surle
Canalde'Ourcq, labrasserie artisanale,
Paname Brewing Compagny (PBC), qui
propose 5 références et des brassins
saisonniers en édition limitée, attire pour
sa part les jeunes adultes du monde
entier. « Aujourd’hui, les Millennials du
Japon, de France, d Ameérique du Nord,
de Corée du Sud et de certaines classes
sociales chinoises ont plus de points
communs entre eux quavec la genéra-
tion de leurs propres parents ! », souligne
Richard C. Delerins.

Des digital natives. ..
jusque dans la chope !

Les applications mobiles autour de la
biére se multiplient. « Aujourd'hui, la théo-
rie des micro-moments peut permettre
l'essor des micro-brasseries », insiste
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I'expert. « Il sagit de brefs segments de
temps pendant lesquels les consom-
mateurs font des demandes sur leur
smartphone et attendent des réponses
instantanément pour prendre une déci-
sion. » Aux Etats-Unis, par exemple I'ap-
plication Barly a su surfer surles attentes
de la génération des digital natives.
Elle integre les godts des utilisateurs en
termes de biéres puis leur recommande
des boissons ainsi que des bars ou les
consommer. Par la suite, ils peuvent noter
les biéres et retrouver leurs historiques.
En France, I'application Pint Please est
basée surleméme principe. Récemment
téléchargeable sur son portable, elle per-
met de scanner le code barre d'une bou-
teille de biere ou de faire une recherche
viale nomde la boisson. Lutilisateur peut
évaluer sa biére et recevoir des recom-
mandations en fonction de ses godts.
Plus fou, des entreprises américaines
cherchent a mettre au point des offres
hyper-personnalisées en travaillant la
génomique. « LADN est désormais
regardé comme le software des cel-
lules vivantes. Le séquencage d'un
génome transforme ['information du
code génétique en code informatique
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(en fichier numérique). Mais I'opéra-
tion inverse est maintenant possible a
l'aide d'un Digital Biological Converter,
sorte de "bio-imprimante" 3D qui peut
construire un genome synthéetique a
partir d'un fichier numérique », explique
Richard C. Delerins. « La startup de food
tech, Clara Foods utilise les techniques

«les Américains se
penchentsurADN pour
créer de nouvelles biéres »

de la biologie syntheétique pour produire
au "blanc d'ceut" liquide a usage culinaire
a partirde levures. » Ce type de progrés
scientifique est amené a étre transposé
dans le processus d’élaboration de
divers aliments. Déja, « les Ameéricains
travaillent sur des séquencages pour
créer de nouvelles biéres », ajoute le
spécialiste. Des attentes qui peuvent
sembler incompatibles avec celles des
Francais qui « recherchent des pro-
auits localisés, naturels et authentiques.

La biere rentre completement dans ces
cnteres », détaille le délégué général de
Brasseurs de France, ajoute Maxime
Costilhes. Pas pour les Millennials, gé-
nération avide de personnalisation de
la part des grandes marques et qui ne
nourrit plus les craintes de leurs ainées
sur la question des OGM. Selon une
étude britannique et parue dans le Daily
Telegraph du 7 mai 2018, « seuls 20 %,
des Millennials sondés ont exprimeée des
inquiétudes faces aux avantages de l'édi-
tion ou de lamodification des semences
agricoles ». @ Lucile Legaignoux

#Brasserie
#Malterie
#OS #BVP

#Epicerie

La nouvelle vie desdréches de brasseries

Aujourd’hui plusieurs initiatives cherchent a valoriser les

co-produits dela fabrication de la biére, les dréches de bras-
serie. C'est le cas de Ramen Tes Dréches dont I'ambition
est, entre autres, de récupérer et transformer des dréches de
brasseries artisanales en "nouilles pirates", nutritives, alterna-
tives et nomades, inspirées des nouilles instantanées. « Je
propose une salade de nouilles aux dréches a la japonaise, '
apréparer soi-méme », a expliqué Sabrina Michée al'origine

du projet, venue faire déguster son produit le 2 juin au sein
deslocaux de la microbrasserie BapBap, danslecadre dela

Paris Beer Week. « Vendues en sachet individuel dans un pre- ‘
mier temps, il s'agit d’'un plat complet contenant des nouilles
séches a base de dréches associées a une légumineuse,
fournit avec un assaisonnement asiatique ».

Autres exemple, les crackers de la marque Résurrection.
Trois recettes a base de dréches brasseries bio etlocales
y sont référencées. La premiére : farine de chataigne, pa-
prika, curcuma, graines carvi, tournesol ; la seconde : petit
épeautre, graines de fenouil et de tournesol ; enfin la 3 :
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farine desarrasin, graines de courges, tournesol et poussiere ¢ ) prite e

d'agrumes.

Quantau projetdu Rab, il est orienté vers la transformation
des dréches de brasserie en granolas sucrés et salés. Une
idée hébergée au sein du Food Inn’Lab d’AgroParisTech.
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