LE JO

dLSaJntDenileNA L

Pays : France

Périodicité : Hebdomadaire

Date : 06 JUIL/06 SEPT 16
Page de l'article : p.3
Journaliste : Julien Moschetti

Page 1/1

ENVILLE

COMMERCE

Unebiérebien de cheznous

Installée depuis 2013 a proximité de I'hépital
Delafontaine, la micro-brasserie FrogBeer
permet au groupe FrogPubs de developper
ses boissons en grande quantité.

1993. Deuxdiplomés de'Insead (1) ouvrent
a ParisThe Frog & Rosbif. Le concept 2 Un pub anglais
avecmicro-brasserie intégrée pour dégusterdela
biére artisanale produite sur place. Plus de vingt ans
plustard, 'Hexagone compte 9 FrogPubs, 3 FrogBur-
ger, et... une micro-brasserie externe a Saint-Denis.
Cette nouvelle unité de production aune triple mis-
sion : approvisionnerles pubs dépourvus de micro-
brasseries, inventer de nouvellesrecettes et dévelop-
perlavente aux particuliers pourimposerlamarque
FrogBeersurle marché florissant des bieres artisa-
nales. Pour cefaire, le groupe ainvesti dans de nou-
velles cuves de fermentation, uneligne d’embouteil -
lageiso-barométrique, une remplisseuse de fiits, etc.

Le processus de fabrication se déroule en trois
phases :le brassage, lafermentation etlamaturation
(ougarde). Le brassage consiste ainfuserles céréales
pour produire le motit. Ce jus sucré est ensuite porté
a ébullition avec duhoublon «qui parfumeraet
apporterasonamertumealabiere», précise Eugénie
Mai-Thé, labrasseuse en chef. Vient ensuite’étape
delafermentation oull'on «ajoute la levure pour
transformer lesucreen alcooleten CO2, cequidonne
lecotépétillant». Laphase de garde permet enfin

-

«laclarification delabiereetla maturation
desardmes pour quelegotit gagne en complexité»,
indique Eugénie Mai-Thé.

«DESALTERANTE ETFACILE A BOIRE »

C’estaussiaSaint-Denis quel’on expérimenteles
futuresrecettesen jouantsur différents parametres:
arOme, texture, degré d’alcool, pétillance, couleur...
Lentreprise ad’ailleurs été primée poursa
Thawack!, sacrée championne du monde auxWorld
Beer Awards 2015. « Nous disposonsd'unegrande
liberté pour exprimer notrecréativité sur des petits
lots de 25 hectolitres, se réjouit Eugénie Mai-Thé.
Noussommestoujoursalarecherched'un équilibre
entrel'amertume, ledegréd'alcooletlecorps
delabiére... Nosbieres sont désaltérantes et faciles
aboire, elles nesont pas trés alcoolisées, pas trés
améres, pas tres houblonnées. »

Une foisle breuvage houblonné produit, il est
conditionné sur place : en flits ou en bouteilles sur
laligne d’embouteillage. Les FrogBeer sont ensuite
commercialisées dansles pubs et restaurants du
groupe, les Repaire de Bacchus etles Monoprix
dTle-de-France, maisaussi parune Amapdelaville:
laDionyversité. Reste a savoir quel serale premier
bar dionysien a proposer dela FrogBeer en pression.
Enattendant, les candidats éventuelssont
cordialementinvités a visiterlamicro-brasserie. ®

Julien Moschetti
(1) Instituteuropéen d'administration des affaires.
12, chemin du Moulin-Basset. www.frogpubs.com/fr

Eugénie Mai-Thé, brasseuse en chef de la biére fabriquée a Saint-Denis.
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