
Maroilles: Le Saint-Humbert fait revivre le
brassage artisanal 
Le village ne comptait plus de brasseur depuis 1930. Un temps révolu depuis le 3 avril
avec l’arrivée de Bruno Rybezynski à la tête d’une brasserie artisanale. L’entrepreneur a
totalement rénové et réinvesti un pan de l’ancienne abbaye pour s’y installer.
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Bruno Rybezynski, ancien cadre de Toyota, a ouvert sa brasserie artisanale à Maroilles.
PHOTO PIERRE ROUANET - PHOTOPQR/VOIX DU NORD/MAXPPP 

Blonde, brune, ambrée et bientôt blanche. Il y en a pour tous les goûts au Saint-Humbert,
nouvelle brasserie artisanale ouverte le 3 avril . D’établissement du genre, il n’y en
avait point à Maroilles, qui avait vu son dernier brasseur prendre le large en 1930. Quatre-
vingt-neuf ans plus tard, Bruno Rybezynski reprend le flambeau et tâchera de perpétuer
ce savoir-faire ancestral.

De la voiture à la bière 

Pourtant, rien ne prédestinait cet ancien cadre de Toyota à s’engager sur cette voie. Un
jour alors qu’il se trouve en vacances en Dordogne, un couple lui pose une colle : « Toi
qui viens du Nord, comment fait-on la bière ? ». Incapable de répondre, l’homme
commence à s’y intéresser en rentrant. « Puis, j’ai commencé à en fabriquer à la
maison », raconte l’Orsois. Déjà quatre ans que l’idée d’en faire son métier lui trotte
dans la tête . Finalement, le projet se concrétise lorsque le maire lui propose le rachat
d’un pan de l’édifice patrimonial.

Car c’est dans un cadre historique unique que le rêve prend vie : une partie de l’ancienne
abbaye de Maroilles. Construit en 1760, le bâtiment avait été déserté par les moin es
en 1789, chassés lors de la Révolution. Pour éviter que les religieux ne s’y réinstallent,
des habitations privées y sont aménagées. Ce, jusqu’à ce que notre brasseur n’arrive.



Ancienne abbaye 

Pas moins d’un an de travaux a été nécessaire pour métamorpho ser le bâtiment et
lui redonner son âme d’antan. Le cachet du lieu est rehaussé par l’utilisation de matériaux
locaux comme la pierre bleue et la tomette de Marbaix. À l’arrière de l’enceinte
architecturale, trône le moulin au cœur d’un paysage bucolique, invitant volontiers à la
dégustation d’une bière pour l’arrivée des beaux jours.

Conserver l’histoire est primordial pour le propriétaire , qui a baptisé la brasserie du
nom du fondateur de Maroilles en 652. Même le logo s’inspire du blason de la ville. Tandis
que les murs présentent des photos d’archives. « Regardez, voici les vaches
Maroillaises » – race disparue de l’Avesnois après la Grande guerre.

Le flot de touriste devrait d’ailleurs croître. La municipalité ambitionne de rénover
l’ensemble de la cour des moines , dont fait partie la brasserie. « C’était maintenant ou
jamais », confie Bruno, conscient d’avoir saisi une belle opportunité. Le Saint-Humbert a
probablement de beaux jours devant lui.

Le Saint-Humbert, 24, Grand rue, Maroilles. Contact : 06 83 73 18 24. 

Une fabrication artisanale

Les cuves, visibles depuis la salle, attisent volontiers la curiosité des clients, désireux d’en
savoir plus sur la fabrication artisanale. Le breuvage malté transite par les cuves de
travail, 7 à 8 h . Puis il gagne les cuves de fermentation pour trois semaines, minimum.
Enfin, arrive l’embouteillage, où le liquide repose trois semaines supplémentaires .

L’absence de filtrage permet de sentir pleinement le goût du malt. Quant à la capacité de
production, elle peut aller jusqu’à 3000 L par mois. « Je vais diversifier la production au
fur et à mesure mais c’est surtout le temps qui me manque », confie celui qui est seul aux
commandes. « Ponctuellement, il y a aura des brassins spéciaux, comme je l’ai fait pour
l’Enfer vert. Les 350 L ont bien plu. » Les retours plus que positifs jusqu’à l’heure
encourage fortement le jeune brasseur. Même des Belges en visite n’ont pas manqué
d’éloges. Si les représentants du pays de la bière approuvent, alors tout va bien !

 

De la petite restauration et accueil d’entreprises à venir

Pour accompagner son breuvage, il sera bientôt possible de m anger sur place . Une
question de patience avant de voir les cuisines sortir de leur phase de travaux. « Je ne
veux pas faire dans la restauration classique, avec formule entrée-plat-dessert », raconte
le brasseur qui envisage plutôt une restauration rapide, quoique qualitative.

« L’idée est de servir des produits du terroir – plateau de fromage de Maroilles par
exemple – que les gens puissent manger en moins d’une heure. » Bruno Rybezynski
réfléchit également à une collaboration avec les restaurateurs du village qui pourraient
proposer sa bière. À l’étage de la brasserie, toujours en travaux, devrait voir le jour une
salle de réunion ou de séminaire. « Plusieurs entreprises m’en ont fait la demande. » Il n’y
a plus qu’à.


