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BRASSERIE SIMON

LE PHENOMENE
CRAFT BEER

LA DERNIERE DECENNIE, MARQUEE PAR DES PRODUITS
MAINSTREAM RESULTANT DES MEGAFUSIONS ENTRE
LLES MASTODONTES DU SECTEUR ONT LAISSE PLACE

A LEMERGENCE DE BREUVAGES LOCAUX ARTISANAUX :
LLES CRAFT BEERS.

LES CRAFT BEERS EN DEUX MOTS
Ce phénomene est né grace aux
micro-brasseries il y a une dizaine d’années.
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par des passionnés. Ce retour aux sources
s’est transformé en phénomene mondial.
Des microbrasseries ont été montées partout
dans le monde bien que seules les pionnieres
gardent leur savoir-faire et leur authenticité.
La biere, s'adaptant a tous les golts et dégus-
tée selon I’envie et I’humeur du moment, rem-
porte un succes fulgurant.

26 ans et maitre-
brasseur a la Brasserie
Simon, Christoph
Coltro nous explique
son parcours.

Apres deux ans

chez un tres grand

- Paulaner en Baviere -,
Je me suis tourné vers
ma vocation : travailler
dans une brasserie
familiale produisant

des bieres artisanales
d’excellence telle

que la Brasserie Simon.
Sa vision d’avenr,

son équipe, ses efforts

de modernisation

tout en respectant
scrupuleusement

le métier de lart
brassicole et évidemment
sa gamme de bieres

ont été un réel coup de
caeur pour mot.

LES BIERES SIMON,

PAS QUE DES TRADITIONNELLES
Petit artisan depuis 1824, la Brasserie Simon
est la seule brasserie du Luxembourg a dis-
poser de cuves de fermentation ouvertes de
derniere génération garantissant le golt des
vraies bieres d’autrefois. De plus, elle tra-
vaille avec des partenaires régionaux afin
de contribuer a une économie locale qui per-
dure. Les matieres premieres sont sélection-
nées pour apporter le meilleur d’elles-mémes.
L'épeautre pour la Simon Dinkel, le sarrasin
pour la Weéllen Ourdaller ou encore le fro-
ment bio pour I’'Okult blanche sont cultivés
dans le nord du Luxembourg. Chez Simon, ils
prennent le temps nécessaire afin que toutes
les conditions soient réunies pour arriver a
un produit noble avec une finition de qualité.
Le temps de maturation prend entre 6 et 12
semaines suivant le type de biere.

UNE BRASSERIE FAMILIALE

& AUTHENTIQUE

La brasserie regroupe 25 salariés essentiel-
lement d’origine luxembourgeoise. Il s’agit
d’une petite entreprise familiale, authen-
tique et locale qui a repris les micro-brasse-
ries Ourdaller et Okult il y a 10 ans. Elle est
aussi la seule a brasser toutes ses bieres au
Luxembourg. Soucieuse du bien-étre de son
personnel ainsi que de la satisfaction de ses
clients, la Brasserie Simon fait des offres adap-
tées : elle produit des craft beers sur demande
a partir de 1000 litres seulement et pour tous
les types de clients — des particuliers, des bars
ou encore des clubs et associations.

“La Brasserie
Stmon a constitué
un réel coup

de caeur.”

Christoph Coltro, maitre-
brasseur a la Brasserie Simon
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Thomas Widowsky

ARTISAN BRASSEUR A LA OURDALLER
BRAUEREI DEPUIS 10 ANS.

ORULT

Quel regard portez-vous sur les

10 ans de la brasserie ?

En résumé, le travail de brasseur arti-
sanal a du sens. De I’élaboration d'une
recette en choisissant minutieusement
les ingrédients naturels vers la fabrica-
tion je passe par différentes étapes qui
réunissent créativité et savoir-faire. Jai
pu peaufiner les recettes au fil du temps,
en ajustant les matiéres premieres aussi
bien en quantité quen type afin de pou-
voir proposer un produit qui évolue avec
le golt du consommateur. Ces efforts
nous ont permis de tripler la produc-
tion en 10 ans de temps. De plus, avec
I"évolution du monde des « craft beers »
des nouvelles techniques émergent et je
peux mamuser a affiner les golts des
différentes bieres avec des houblons
aromatiques, ajoutés durant la garde de
la biere afin de donner du « nez » a mon
breuvage.

Vous étes le seul employé de la
brasserie : une vie de gardien de
phare ?

I1 est vrai que je suis tout seul dans ma
forteresse au Cornelyshaff, siege de la
Ourdaller Brauerei et cest justement ce
qui me plait : je suis le capitaine et en
méme temps 1’équipage de ma barque,
avec toute la responsabilité mais aussi la
liberté et la flexibilité qui en découlent.

CROISSANCE

Hectolitres

Durant mes trois années d’apprentissage
du métier de brasseur chez Bitburg, j’ai
pu constater que l'univers brassicole a
Iéchelle industrielle avec son énorme
machinerie ne m’attirait pas : jai donc
choisi comme premier emploi la brasse-
rie artisanale de Rédange qui, al'époque,
produisait 'Okult. Ensuite j'ai été engagé
a la Ourdaller Brauerei a Heinerscheid
par la Brasserie Simon, et j’ai pu évoluer
dans un univers familial et différent du
déja-vu au niveau des produits, ce qui me
stimule énormément.

Quel role jouent les biéres

sur mesure dans l'avenir de la
brasserie ?

La tendance pointe vers des nouvelles
recettes, des bieres pas comme les autres,
répondant a des exigences gustatives et
qualitatives de haut niveau. Comme jai
la flexibilité a la Ourdaller Brauerei de
faire des brassins de 1000 litres de bieres
spéciales, nous réalisons de temps en
temps des brassins sur mesure soutirés
en flits, comme par exemple pour des
événements ou des cafés qui ont une
demande particuliere. Nous produisons
a haute fermentation a Heinerscheid, ce
qui nous permet d’étre tres flexibles au
niveau des matiéres premieres et nous
sommes capables de concocter des bieres
sur mesure.
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DERRIERE LES COULISSES

“D’Equipe, ee vun den
Pilier'en vun der Brasserie
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BETTY

Directeur général,
ingénieur
Luxembourgeoise
Résistante, endurante
et non-maitrisable

PIERRE

Directeur, ingénieur
Belge

Précis et minutieux,
cest le big brother
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MARC

Responsable logistique,
commercial horeca,
brasseur-malteur
Luxembourgeois
Organisé, maniaque dans
le bon sens et dévoué

CHRISTOPH

Chef de production,
mafitre-brasseur
Allemand
Imperturbable, calme
et passionné invétéré

NTERVIEW

Jacques Fontaine

DIRECTEUR GENERAL DE 1975 A 2007
REPOND A NOS QUESTIONS.

Quels changements constatez-
vous quand vous passez devant
la brasserie ?

Lodeur agréable du brassin en cours
est restée la méme mais c'est un peu
comme a la Saint-Nicolas, tous les
jours on remarque du nouveau : des
batiments qui montent a vue d’ceil,
des nouvelles machines remisées
en attente de leur installation, sans
oublier le travail journalier réalisé
avec ferveur. On apergoit une vraie
fourmiliere de gens passionnés.

Quel est votre meilleur souvenir ?
Le jour ol le personnel a préparé
une surprise de bienvenue a Betty
en lui plantant un arbre, signe de

pérennité, dans un pré situé der-
riere la brasserie. Il a déja 13 ans et
pousse encore...

La Brasserie de Wiltz n’incarne
t-elle pas I'esprit du village
Gaulois ?

Quand je me promene a travers la
brasserie, la politesse et la jovialité
des ouvriers qui viennent me dire
bonjour me montrent leur attache-
ment a la famille et leur confiance en
la continuité. En apercevant alors la
voiture de Betty sur le parking je
me dis : ils ont raison, elle est déja
en train de travailler pour montrer
a tout le monde que nous sommes
les plus forts.
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SIMON IPA - UN VERRE PLEIN DE ROCICN’ROLL

Les amateurs de bieres du Luxembourg
réclamaient depuis longtemps une
Indian Pale Ale. Clest fait !
La Brasserie Simon s’est lancée dans

sa production. Brassée en petits lots

de 10 hectolitres pour le moment,

cette biere spéciale de couleur orangée
et de fermentation haute se distingue
surtout par son arome tres houblonné.
L'utilisation de 5 houblons différents
ajoutés a différents moments du
brassage et surtout le « dry hopping » -
I'ajout de houblon pendant la phase de
maturation - lui donnent un parfum
extrémement rafraichissant. Elle sort
donc des sentiers battus de la tradition
et titre un peu moins de 5% d’alcool.
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*Consultez la page Facebook « Brasserie Simon »

SIMON
BIO

La Simon Bio est une
biere blonde non
filtrée d'origine
biologique. La recette
s'apparente a celle
d’une pils et elle titre
4,8%. Créée en 2014,
elle répond a une
demande croissante
pour des bieres
d’origine biologique
et plait pour sa
fraicheur et sa
légereté. Elle a besoin
de 6 semaines pour
arriver a maturité.

depuis 1824

Simon

PIERE BLONDE NATURELLI

SIMON PILS

Simon Pils est une biére
blonde de type Pilsen
titrant 4,8 % d’alcool.
Elle est la biere d’origine
de la Brasserie Simon.
Houblonnée a souhait,
elle fait plaisir aux
amateurs de bieres
classiques. Elle a besoin
de 5 semaines de garde
apres 1 semaine de
fermentation pour arriver
a maturation.

SIMON REGAL

Créée dans les années 60,
Simon Régal est une
biere blonde de luxe
titrant 5,5% d’alcool.
Moins houblonnée et plus
ronde (maltée), elle est
une belle alternative a la
Pils. Elle met 7 semaines
pour arriver a maturité
et est uniquement vendue
en bouteille.
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AUX MALTS SPECIAUX

SIMON DINKEL
La Simon Dinkel est une
biere spéciale a I’épeautre
brassée avec 70% de malt
d’orge contre 30%
d’épeautre (= Dinkel en
allemand) et non filtrée.
Elle a été lancée en 1998
pour répondre a une
croissance de la demande
des bieres spéciales. Elle

titre seulement 4,5%
d’alcool et prend 5
semaines de maturation.
Elle plait a un public
amateur de gotit léger et
est beaucoup appréciée par
les dames.

SIMON NOEL

La Simon Noél est une
biere spéciale saisonniere
de type « Doppelbock »
commercialisée pour les
fétes de fin d’année. Elle
titre 7% d’alcool et fait
partie de la catégorie des
bieres brunes. Elle a été
lancée dans les années 70
et sa couleur brune-
rousse annonce déja le
golit légerement
caramélisé. Elle a besoin
de 12 semaines pour
arriver a maturité et est
donc brassée en plein été.

JNE POUR LES FETES

}

Visitez notre site internet pour découvrir les conditionnements disponibles

LA GAMME DE LA BRASSERIE SIMON

WELLEN WAISSEN
OURDALLER OURDALLER
La Weéllen Ourdaller La Wiissen Ourdaller

est une biere spéciale

de fermentation haute, au
sarrasin (= Buchweizen
en allemand, Wellkar en
luxembourgeois) et
non-filtrée. Elle titre
5,56% d’alcool et fait partie
de la catégorie des bieres
ambrées. Elle

plait aux amateurs de
biéres de caractére avec
un goft plus prononcé,
légerement acidulé et
avec des houblons d'un

est une biere spéciale
au froment (Weizen) de
fermentation haute, non
filtrée. Elle titre 5,5%
d’alcool et fait partie

de la catégorie des

« Weizenbier » et est
donc plus « seche »

en goft.
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ORULT

L’Okult N°1 est une biere
spéciale au froment de
fermentation haute, de
type blanche, clest a dire
aromatisée aux écorces
d’orange et a la coriandre.
Tres fraiche, elle titre
4,5% d’alcool, est
non-filtrée et d’origine
biologique. A ses débuts,
elle a été produite a la
Brasserie artisanale de
Rédange jusqu’a sa
reprise, en 2007, par la
Brasserie Simon.

22O \www.brasseriesimon.lu

Administration Carole & Céline — 95 80 15 — administration@brasseriesimon.lu
Logistique : Marc — marc@brasseriesimon.lu
Service technique Raymond — 621 31 22 19 — technique@brasseriesimon.lu

CONTACTS
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