Marquette-lez-Lille: Célestin, la brasserie
gui propose d’allier travail et plaisir

Amaury d’Herbigny, descendant d’'une famille de brasseurs, s’est, sur le tard, lancé dans
I'aventure de la biére. Aprés avoir ouvert une brasserie dans le Vieux Lille, il en a ouvert
une autre dans la commune et propose maintenant aux entreprises un espace pour
organiser des réunions.
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Amaury d’Herbigny, sur les fats (cognac, whisky...) dans euels vieillissent certaines

biéres.

C'est en 2014 qu’Amaury d’Herbigny, 56 ans, a «repris le flambeau familial ». Une
« reconversion professionnelle » sur le tard qui, en quelque sorte, lui a permis de
retrouver ses racines. « Je suis issu d’'une famille de brasseurs, souligne-t-il, depuis
Célestin Cordonnier, en 1740 jusqu’en 1956 quand mon pére a cédé l'affaire. » Pendant
des années, le fils a fait carriere a Paris, « dans une multinationale », dans un tout autre
domaine que la biére. Mais finalement, il s'est lancé « tout seul », dans le Vieux Lille —
une cave a bieres et une brasserie — avant d’ouvrir en 2017 une autre brasserie a
Marquette, rue Félix-Faure, pas tres loin des Halls de la filature de Saint-André, a la place
d’'une ancienne imprimerie.

Célestin Cordonnier crée une brasserie
a Havbourdin.

La production est de 1.5
a 2 millions de litres par an.

La brasserie est vendue.

Amaury d'Herbigny,
descendant de Celestin
Cordonnier, reprend

le flambeau familial en
créant La micro-brasserie
du Vieux Lille et une cave
a biéres.

En 2017, il ouvre une autre
brasserie a Marquette-lez-Lille.

Sept bieres, bientot neuf, sont proposées.



Des bieres qui vieillissent dans des flts a cognac

Un site suffisamment vaste pour accueillir les différentes étapes de la production
(brassage, fermentation, mise en fat). Actuellement, six personnes travaillent sur les deux
sites pour répondre a une demande en augmentation. Il est vrai que les brasseries
artisanales — 8 % du marché en France — ont la cote. « On vend principalement a Lille et
dans les environs, poursuit-il, les sept biéres de notre gamme, bientot neuf ». Des biéres
qui ont toutes une certaine originalité : « Jai la manie de mettre des épices et des
fruits, sur une base commune. C’est tout I'intérét d’'une brasserie artisanale par rapport a
une production industrielle. » D’ailleurs, certaines vieillissent méme, pendant six mois
environ, dans des fats qui ont, autrefois, accueilli d’autres alcools (whisky, cognac) : « On
peut s’en servir trois fois », le temps que ce procédé puisse permettre a la biere de « se
bonifier »

« Se réunir dans une brasserie n’est tout de méme pas courant »

Avant d’en arriver la, Amaury d’Herbigny a suivi une formation a Douai et Nancy, mais
encore aujourd’hui, il a le sentiment « d’apprendre un peu tous les jours ». Une vraie
passion qu’il ne manque pas de partager. Ainsi, il vient d’inaugurer un espace a
destination des entreprises. « Elles peuvent organiser des réunions ici, dans un endroit
qui est tout de méme atypique. Il y a tout pour travailler (wifi, écran, etc.), explique-t-il,
mais aussi de quoi passer un bon moment avec visite de la distillerie par exemple... Il y a
de la demande : se réunir dans une brasserie n’est tout de méme pas courant ». Ce qui lui
permet aussi de se faire connaitre un peu plus... L'affaire est familiale est donc en bonne
voie. Au passage, il est heureux que ses parents, aujourd’hui décédés, aient connu — ou
méme vu — son projet. Et qui sait, si un jour, ses enfants ne reprendront pas le flambeau.
Mais, comme lui, sans doute ont-ils le temps...

Brasserie Célestin, 27, rue Félix-Faure.

Un patrimoine et un enjeu touristique

P

Pierre Vantine, membre associé de la société « L’Echappé bi  ére », confirme
I'engouement autour de la biere. Présent lors de l'inaugura tion de la salle ouverte a
destination des entreprises, il évoque les animatio NS proposées.

— Que propose votre société ?

« Notre but est de valoriser le patrimoine régional au travers de visites de brasseries, en
mélant animations et tourisme brassicole. On peut organiser, en lien avec une brasserie,



un séminaire de A a Z, en mélant le travail, une visite et pourquoi pas un jeu pédagogique
pour mieux découvrir la biére. Nous organisons aussi la Nuit de la biere — seconde édition
en juin — qui propose un circuit de visites de brasseries, avec des animations
également ».

— Confirmez-vous I'engouement autour de la biére ?

« Effectivement, mais on a maintenant dépassé I'effet de mode. Et cela va bien au-dela
de nos frontiéres car si la région est une terre de biéres, le phénoméne est maintenant
mondial avec des brasseries artisanales qui fleurissent un peu partout. Avec beaucoup de
nouveaux styles de bieres qui apparaissent, de nouveaux ingrédients, en consommant
notamment plus local. »

— La brasserie artisanale a-t-elle de I'avenir ?
« Bien sdr. Il y avait un peu moins de 200 brasseries artisanales en 2010, il y a
maintenant 1300 a I'’échelle nationale. Cela permet d’apporter plus de diversité. La biere a

encore de beaux jours devant elle. Et notre société a méme ouvert des agences a
Bordeaux, Strasbourg, et Bruxelles. »

Contact : www.echappee-biere.com



