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son nom est deja en vente. « Tradi-
tionnellement, dans les brasseries,
on arrétait la production au prin-
temps. On finissait les restes », ra-
conte Mathieu Lesenne, créateur
avec Olivier Duthoit de la Brasserie
du pays flamand. La coutume est
restée. A la différence qu'a la bras-
serie blarmghemoxse on profite de
cette cuvée spéciale pour tester de
nouvelles techniques et laisser li-
bre cours a I'imagination.
A la base de cette biere a 67, un
houblon venu de Californie | Dé-
couverte cet automne au Mondial
_de la biére a Strasbourg, cette va-
riété correspondait aux critéres
que les deux acolytes souhaitaient
offrir a leur nouvelle création.
- « C'est une souche qui sort de I'ordi-
naire, comparée aux européennes. »
D’habitude fidéles aux variétés loca-
les, ils se sont résolus a utiliser ce
houblon d'outre-Atlantique, tout en
vérifiant qu'il puisse s'implanter ici.
Leurs producteurs locaux, mis au
courant du projet, y ont tout de suite
adhéré et ont récupéré des plants.

Mathieu Lesenne présente la nouvelle biere de pnntemps et Ia future Anostekeé.

Au final, la biere a l'étiquette verte
décorée de coquelicots est « hou-
blonnée a souhait et donne une frai-
cheur en bouche ». « Nous ne pre-
nons pas trop de risques, car c'est
un test », explique Mathieu Le-
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senne, dévolu a la commercialisa-
tion, tandis qu'Olivier Duthoit se
charge de la production.

Produit a 2 000 1, le breuvage est
en effet « un pilote » pour une pro-
chaine gamme de biére artisanale,

prénommée L'Anosteké. « “A

bientot” en flamand francisé. » Elle -

sera plus personnelle, au goat de
ses papas, différente des Bracines
qui ont fait leur réputation. « Nous
voulons qu'elle soit non consen-

W I NIVUD usinanuant
pourquoi nous ne faisions
pas de biere bio. Ce serait
un non-sens, »

La brasserie a donc choisi de com-
penser I'énergie consommeée par
une subvention au programme Ac-

* tion carbone. C'est d'abord par

« conviction personnelle » que les
gérants ont fait ce choix, tout en re-
connaissant que cela peut étre « un
arqument commercial évident ».

L' Anosteké doit sortir fin avril. Son
brassage débutera la semaine pra-
chaine. Mais la recette n'est pas en-
core finalisée : elle sera adaptée en
fonction des critiques recueillies en
direct a la brasserie, vendredi. Elle
propose une séance de découverte
de sa biére de printemps, ouverte a
tous. « Les clients doivent étre sur-

pris. Sinon, on sera dégu | » W
# Vendredi de 14 h 4 21 b, la Brasserie
du pays flamand, rue Inckyn a Blarin-
Pllam. ouvre ses portes aux visiteurs et
eur fait découvrir la Bracine de prin-
temps. Tél. 03 28 41 74 99.

La capacité de production augmente

Outre une nouvelle gamme de
biere, la brasserie blaringhé-
moise, quatre ans d'age, a
d'autres projets en cours. Elle a in-
vesti début 2010 dans de nou-
veaux outils de production « pour
accompagner le développement de la
Bracine », explique Mathieu Le-
senne. Une évolution nécessaire
d'autant que la Bracine triple a
recu la médaille d'or du concours
géneéral agricole en 2009. Récom-
pense qui a « boosté » sa réputa-
tion. « On est régulierement en rup-
ture ! »

De 600 hectolitres par an en
2008, la production de la brasserie

est passée a 1 000 en 2009. Les
deux gérants misent sur 1 300 en
2010.

Une embouteilleuse automatique.
en lieu et place d'une manuelle,
vient donc de prendre place dans
l'atelier de production. La Brasserie
du pays flamand a, de plus, investi
dans “de nouvelles cuves dans la
chambre froide, portant la capacité
de stockage de 40 hl a 100 hl. Les
gérants qui produisent de la biere
de garde tiennent en effet a cette
fermentation secondaire a basse
température, durant quinze jours.
Gain de capacité, gain de produc-
tion, Mathieu Lesenne parle méme

d'éventuelle embauche si « nous
augmentons les cadences ». - :
Caté ventes, la brasserie s'adresse
plus particulierement a des reven-
deurs régionaux — épiceries fines,
magasins du terroir, spécialistes
des boissons... — mais vient de tis-
ser un partenariat avec d'autres
brasseries locales pour rayonner a
travers la France. « On sent un inté-
rét des autres consommateurs pour
10s biéres. »

Enfin, sur un autre plan, plus tou-
ristique, des travaux de mise aux
normes et d'accessibilité sont ac-
tuellement en cours, afin de rece-
voir des groupes. Les visites seront
effectives cet éte. M
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