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Un deuxiéme prix d’excellence
pour la brasserie Saint-Germain

b Guillaume CUGIER

A Aix-Noulette, la brasserie Saint-Germain,
créée en 2003, continue a faire parler d'elle.
Lors du dernier Concours général agricole de
Paris, elle a obtenu trois médailles d'or et un
deuxiéme prix d'excellence. Une premiére pour
une brasserie, alors que les trois jeunes associés
visent un troisiéme prix. On se demande ou ils
s'arréteront.

rois médailles d'or,
respectivement
pour la Page 24
blanche, pour la
Hilde-
garde blonde et la réserve

serie née il vy a maintenant
six ans de la passion de trois
jeunes, c'est une reconnais-
sance de la qualité du travail
fourni aprées de multiples
la médaille

rEserve
recompenscs :

Hildegarde ambrée. Tel est
le palmarés 2009 de la bras-
serie Saint-Germain d'Aix-
Moulette au Concours général
agricole de Pans. Des résultats
aui ont permis & la petite bras-
serie de rentrer dans 1" histoire
du concours et d’obtenir somn
deuxieme prix d’excellence,
“Clest la premigre fois gue,
dans la catégorie des bras-
series, une entreprise obtient
dewr années de swire le prix
d 'excellence”, précise Sté-
phane Bogaerl. Pour la bras-

d'or obtenue en 2006 pour la
blonde Hildegarde, celle de
bronze pour la blonde Hilde-
garde, une d'argent pour la
Page 24 blonde et une d'or
pour |"smbrée Hildegarde en
2007. La brasserie avail réel-
lement tiré son épingle du jeu
en 2008, avec une médaille
de bronze pour la Hildegarde
blonde, une d’argent pour la
Page 24 blanche et une d'or
pour la Page 24 blonde. “En
2008, nous avions égalé la
Britf produite par la brasserie

Stéphane Boguert, son fréne Vincent et leur ami Hervé ont obteny [eur
deuxiéme prix d'excellence, lors du demier Salon de Uagriculture de-Parts,

l'échelle de la région.” Avec
de si bons résultats, on peut se
demander ol s’arré-  eee

de Brefaene en ahienani nelre
prix d'excellence, le deiccicme
de France et le premier a

Le prix d'excellence

Créé en 2000, le prix d'excellence a pour objectif, pour chaque
grande catégone de produits, de distinguer un ou plusieurs produe-
teurs pour 'excellence des résultats qu'ils ont obtenus lors des trois
dernidres années du concours, ¢'est-i-dire de 2005 4 2007 pour le
prix d'excellence 2008, Pour ére launéat de ce prix, il faut avoir
présenté des produits chaque année et obtenu le meilleur quotient
du nombre de médailles par échantillons présentés au concours,
Pour faire ce calcul, les médailles d’or, d'argent et de bronee sont
pondérdes respectivement 5, 3 et | point. Actuellement, 27 prix
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d'excellence sont attribués chaque année. Ce mode de calcul, qui
donne un indice de qualité des échantillons présentés au concours
sur trois ans, a le mérite de permetire de récompenser aussi bien
de grosses structures que des petites. Le prix d'excellence étant
attribué & un producteur et non & un produit, il ne peut pas faire
I'objet d'un logo apposable sur les produits, mais peut étre utilise
dans tout document commercial ou publicitaire du producteur
congerné, en mentionnant I'année d’obtention. Uin logo specifique
du prix d'excellence a d'ailleurs ¢té créé pour "occasion.



e i
teromt les trois jeunes

brasseurs : “aussi foin que
possible”™, reprend Stéphane,
en indiquant que, statistique-
ment parlant, 5'1ls obtienment
encore trois médailles 1'année
prochaing, 1ls devralent épale-
ment décrocher un troisiéme
prix d'gxcellence. Cependant,
en attendant les resultats du
concours 2010, les trois asso-
ciés souhaitent asseoir leur
entreprise et se développer sur
de nouveaux marchés.

Petit fiit, grande bouteille.
Alors, & 'aube de son sixiéme
anniversaire et avec un tel
SUCCES, 0N aurait pu imaginer
que’ la brassenie allait lancer
de nouvelles bieres. 11 n'en
sern rien. “Pouwr les cing ans
de la brasserie, nous avions
développd une recetie un peu
plus farte ¢ 7.9% qui u trés
Bien marche, une hiéve gue
HONS GVONS ajonrée an cota-
logwe ponr swivre la tendance
du marché, (rés arienté vers
{es higrexs belpey et les hiéres
spéciales”, souligne Vincent.
Une réflexion est actuellement
menée au niveau des condi-
tionnements et la brasserie
pourrait lancer dans les mois
4 venir un fit de cing litres,
jetable, des fits de nouvelle
sépération proposés par leur
fournisseur™ 4 priord, la bras-
serie aixoise serait la deuxiéme
4 les utiliser aprés la brasserie
La Rouget de Lisle, Ces nou-
veaux flts sont équipés d'une
cartouche de gaz qui. une fois
percuté, se libére progressive-
ment pour compenser le vide
laissé dans le fit lors du trage
des bidres, “Avec ce type de fiif,
oty powvons saraniir la bidre
pendant 30 jours, ¢ condition
de laisser le fiit une f0is ouvert
av réfrigerateny”, explique le
jeune brasse¢ur. 11 y a une forle
attente des clients pour ce
penre de produit. Autre projet

sur lequel travaille actuelle-
ment la brasserie, celui du lan-
cement d'une grande bouteille
mécanigue de trois litres, “un
produit gque les clients pour-
rafent acheter pour les fétes
ot pour les grandes occasions.
Line bouteille un pen similaire
d celle vendue par Leffe ou
Saint Feuillien™.

Exportation. Autre poinl
important pour la brasserie,
g politigue export qui est en
pleine expansion depuis le
début de 1"année 2008, “Entre
2008 et 2008, nour aurons
parifcipé 4 trois salons inter-
metfoniux.”
date s'est déroulé en Nalie,
avec huit brasseries, dont six
du Nord. Ainsi, la brasserie,
gui travaillait déja avec la
Finlande, s'ouvre progressi-
vement 4 de nouveaux mar-
chés, dont celui des Erats-
Unis, “Nows travaillons sur ce
dossier J:;.r}a.ri.'.' aciobre 2008,
avec le soutfen du reéseau
CCT internartional. Normele-

Le deérmer en

ment, notve premidre viaison
deveait partir dans les jours @
venir, nous n'attendons pfu:.-
que les étiguettes pour pouveir
envoyer les boureilles™ La
Page 24 sera ensuite exportce
vers ['Iralie, d’ici la fin du
mois d'avril. Enfin, les trois
jeunes dirigeants travaillent
sur un projet d'expédition de
leurs biéres vers Singapour.
“Diéhut 208, nows réalisions
3% de notre-chiffie d affaires

La Page 24 est une biére refermentée en bouteille qui se décline
en sept versions {blonde, blanche, rhubarbe, chicorde, miel, réserve
Hildegarde blonde et réserve Hildegarde ombvée).

avee la Finfande, Aujourd ',
notre ambition est d'atteindre
entre If) et 15% en 2010."

Investissements, [ année 2008
aura &té trés bonne pour la
brasserie, qui a vu sa produc-
tion grimper de 23% par rap-
port & 2007, pour atieindre les
3 500 hectolitres. “FPour 200%,
RONS BENSONS continuer d pro-

swser, mais de maniére plus
Jaible, environ 129", poursuit
Stéphane Bogaert, justifiant
ces chiffres par la perte de la
biére atrébate, gqui &té brasse
a fagon 4 Alx-Noulette. Pour
pouvoir accompagner son
développement, la brasserie
Saint-Germain a donc besom
d’investir pour augmenter la
capacité de son outil de pro-
duction. “Nows avons actuel-
fement une capacité de | 'ordre
de 5 000 hectolitres, malis
nous aimerions passer pro-

roditres.” Pour cela, un plan
d'investissement d'un million
d’eurns sur trois ans va étre
lancé dés "année prochaine.
“Nows allons commeneer par
construire un bdatiment de
srockage et allons ensuite pro-
greEssivement nous rééquiper
en enves.” Le bitiment en
question sera construit sur un
tertain, juste & coté de la bras-
serie, un terrain qui leur appar-
tient déjd, Une fois ce premier
projet mis én marche, les trois
jeunes brasseurs souhaitent
progressivement faire 1'ac-
quisition de nouvelles cuves
de brassage et renouveler
leur chaine d’embouteillage.
“Chague année, nous allons
acheter des cuves de brassage
el fermentation de maniére d
dopbler notre capacité, Enfin,
nows avons fo volonté d awio-
matizer la phase de mise en
houtetlles”, conclut Stéphane

d 'export, essentiellement  gressivement a 1 000 hec-  Bogaert. [ |
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