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Découvrez un projet qui a associé des acteurs variés, créé des
partenariats nouveaux, qui permet des débouchés pour la conversion a
la bio de nouveaux agriculteurs,
qui engendre des projets périphériques:
houblonnieres, malterie locale...
et des produits nouveaux !
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Jérome Gloriot, Brasserie du Pintadier et initiateur de la
démarche, est l'interlocuteur entre les brasseurs et les
porteurs du projet.

« Lafiliére naissante d’orge bio brassicole a un fort

potentiel de développement. La Commune incarne
le travail d’équipe de cette filiere »

Mathieu Bernard, Brasserie La Rente Rouge
(Chargey-les-Gray, 70)

Benoit Boivin, est le Président du GIE Biocomtois, il fait le lien @W‘ ‘f@
comptable entre les agriculteurs et la Malterie du Chateau. N L =C|. '[OL‘S %ﬁ

Sarah Ferrier, Interbio Franche-Comté assure le suivi et la
| structuration de la filiere orge bio. En outre, elle participeala jpnter ‘[@
coordination du projet.

Mickaél Grevillot, animateur du GAB et conseiller grandes cultures a la
Chambre dAgriculture de Haute-Sadne, conseille les agriculteurs
)

@ au niveau technique.
éGRICULTURES

&TERRITOIRES o GAB HAUTE-SAONE o
CHAMBRE DHA‘:\; I‘H!F es AgricLilteurs BIO de Haute-Saone

Pascal Decombe, EARL Des Combes (Brans), est
I'interlocuteur des céréaliers bio investis dans le
projet.

Christelle Triboulot, Interbio Franche-Comté La
assure le suivi et la structuration des filieres. 1Nter 'ﬁ’

Franche-Comteé

/ Alice Dousse, Interbio Franche-Comté est conseillére
en Grandes Cultures, elle meéne des essais de variétés
anciennes avec des agriculteurs

Conférence de Presse Assemblée Générale d'Interbio .
Franche-Comté 24/04/2018



Joemv swv. .. les missions d’ lnterhic

v Réunir producteurs potentiels, brasseurs potentiels, pour un volume
potentiel...

v' Définir ensemble la variété, 'entité économique, la malterie, le prix de
'orge pour un prix de malt, la logistique... et coordonner les actions de
tous les partenaires.

- Entre « avant récolte 2017 » et « retour malt » : 4 réunions de travail avec
les producteurs et les brasseurs, liens avec partenaires.

- Collecte et coordination des 26 commandes brasseurs, gestion logistique.
—> Appui a la création d’un produit commun.

- Communication.

Histevigue culiural

Les consemmatewss mentent un intért croissant
pour la hitve anlisanale hvassée lecalement

On note I'éclosion de nemh*reuses basseries
alisanales (bio)

La volonté des producteurs et brasseurs est de

valoriser leurs produits en cificuily cowily

Pascal Jecembe, est le premier a se lancer
dans un projet de culiune d’e1ge hrassicele
hie. La récolte est assez bonne mais
malheureusement pas de qualité brassicole

6 aghiculleurs croient au projet et se

lancent dans 'aventure. 73 ha d’orge
d’hiver sont semés. Pascal Decombe fournit
les semences. C’est une réussite : 160 T

d-erge sonl maliahles swv 200 T véceliées
Séounilé pewry les agricullewrs

Une dizaine d’agiculiewrs sont toujours
dans le projet mais cette fois ci avec 20 % de
suyace d’erge hie en plus (90ha) par
rapport a 'année précédente.

La récolte se fera en juillet 2018.



les producieuns

HAUTE SAONE
Hubewt GIRARDOT
Auvet-et-la-Chapelotte
W 3\55
%\g\';‘ i/ EARL Pascal JACQUARD - Mercey-sur-Sadne
\ |
EARL M j %\EE tredéric ALLEMAND - velesme- Echevanne
owid
(L)oeuillfg/‘EN G ﬁ/g CAEC de (a Baume, - Jean Luc et Annie ROUGEOT - Chancey
%\ﬁ \ﬁ (;A[C de (a Fawiewe enchantée - Anteine PHILIBEAUX - Cult
%, E [ARL duw Cowis Jeaw Lowis BAUSSAINT Montagney
i/ EARL Qes Cembes - Pascal DECOMBE - Brans
JURA

Les céréaliers sont au nombre de 8 pour la récolte 2017,
principalement situés au sud de la Haute-Saone, dans le pays de Gray,
excepté I'EARL des Combes, au nord du Jura.



Baassenie Redoutey
o I L Lo Rebelle
L Rente Rouge
' de Bowrgegne | Baassenie Ney -
_ B = wc | | Lo Hecheuse
I ¢ ‘ L \R/ -
Brassenie duw | | [\ | "}8" i W
Pintadien (% | 1 6% I Brassenie d Epency
[ Tervaaw Comtioo (Trohonix)
B Entne dews Mendes
I 4 Lo Franche | M|
'y Brassenie des 2 (Gls | | | Bonne Bouille
Gilles Wickyy | Bahouins Jurassiens
S|
l%Am%ex) ") e o Légende:
) B ' Autres brasseurs

; de _ | Brassenie des 3 épis et

Baesse S
P  Veuigine du Modle  Brasseurs de
L Mentagnette . « La Commune »
(4-3

v veie Maltée




i
Leom surv (es Brnsseunrs bie
francs-comleis

BWW R(’dwm; installée en Haute-Sadne, dans le village de Lavigney. Depuis 2006,

Alexandre Redoutey y exerce son activité de brasseur. Il est certifié en AB (depuis 2007). Pour
mener a bien la fabrication de ses produits, il utilise les ressources locales : eau de source, orge...
Les bieres sont commercialisées en circuits courts principalement, mais également vendues a
I’échelle nationale.

* Contact
13 rue du Chanois

70120 LAVIGNEY
Tél. 03 84 92 14 97
Brasserie Redoutey www.brasserieredoutey.com

l_ﬂ/ Pumdw est une brasserie biologique animée par Régis BARTH et Jean-Yves NAUROY,

installés a La Ferté, ils y brassent des produits spécifiques, des bieres un peu « spéciales »,
caractérisées par leur amertume et leur go(it plutot fruité. Artisanales, elles sont non filtrées et
non pasteurisées, on parle alors de « biéres vivantes »

Contact

28 rue principale
39600 LA FERTE
Tél. 03.84.37.65.33
www.lafranche.net

l_“/ M(W\Iﬁl&ﬂ(/ﬁf/ est une micro brasserie implantée dans le hameau de La petite Montagne, a

Arinthod depuis 2014. A sa téte Yassine Amrouni. Les biéres de la Montagnette sont non filtrées,
non pasteurisées et brassées avec des ingrédients issus de l'agriculture biologique,
principalement francais.

Contact
16 rue de la Croix de Fer

. 39240 ARINTHOD
La Ontagnette Tél: 06 59 98 22 62
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Du producteur au stockeur

F ®

L'orge est semée ...Un désherbage .. Elle est récoltée a

a l'automne... - Hiecallguc au début de ['été.
s'impose au printemps...

Stockage par deux
agriculteurs : Une pé-
riode de 3 mois est

Groupement Conduite technique Production d'orge : nécessaire avant
d'agriculteurs selon cahier des charges de Récolte en Juin d'entamer la
autour du GIE I'agriculture biologique ﬂ production de biere
- > ® iy
-
@

8 agriculteurs 180 T d'orge Capacité de
répartis sur 70 maltable en stockage :
hectares 2017 2X90 T
VA

200000,
WA

&K
X
(3

&
v\
)y
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L'orge en provenance des différents céréaliers a été stockée chez deux
agriculteurs haut-sadnois, partenaires du GIE BioComtois.

Par la suite, c’est I'entreprise Malherbe (70), qui a assuré le transport de I'orge
(180T) jusqu’a la péniche.

Enfin, I'orge a transité durant 15 jours, de la coopérative de bateliers de Haute-
Sadne jusqu’en Belgique grace au service des Voies Navigables de France (VNF).

Chargement de I'orge sur la péniche

Peunquei ce cheix ? Polluer le moins possible.

* Selon les VNF, le transport par voie fluviale permet en moyenne de générer
quatre fois moins de CO, que par un camion.

* Cela permet une économie de 1000 L de gasoil.
* Transport moins onéreux que par le réseau routier

Réle d’Tnterhio el duw GIE Biccomiois

Interbio Franche-Comté a assuré le suivi durant tout le transport de la cargaison.

Le GIE, fort de ses 20 années d’expériences, a quant a lui organisé les
transactions monétaires entre les brasseurs, agriculteurs et la Malterie du

Chateau. ;ﬂ;
1nterl>|@ BI(]CGP’ITO Y

Conférence de Presse Assemblée Générale
6 d'Interbio Franche-Comté 24/04/2018



Le malt est une céréale, en 'occurrence de l'orge,
germée artificiellement et touraillée ! lors du ~

processus de maltage. \
\
1
1
/7
7/
- ’/
20 C’est I'ingrédient principal de la biere. Le but est
de libérer certaines enzymes et des sucres qui
Germination du grain d’orge donneront de I'ar6me a la biere.

Initialement, les acteurs de la filiere orge voulaient -.
\
installer une malterie en Franche-Comté. v

Seulement, le seuil de rentabilité
de 300 T / an de malt n’était pas

A N -
atteint. Non-2-énal, arome de la biére

La Malterie du Chateau a été choisie car elle
accepte les petits lots bio.

En outre, les brasseurs de Franche-Comté avaient

déja I'habitude de travailler avec cette entreprise.

1. Action de sécher par air chaud I'orge
2. Aldéhyde insaturé. C'est un liquide incolore en grande partie responsable de I'aréme de la biére agée.

Vérification de la qualité des grains regus. Analyse du lot.

Sélection d’un calibre. Un aimant extrait d’éventuelles particules ou
objets métalliques.

Le germoir Le empage el lo gerumination

N 1¢re étape du maltage, objectif : faire germer la graine. Le grain d’orge
développe des radicelles.

Objectifs : Diminuer ’humidité, stopper la croissance de la graine,
développer les aromes.

J

N
D4geumage
Le but est d’enlever la radicelle du grain. 9
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lew Cemmune est une biére expérimentale, elle est produite 1

seule fois par an a I'occasion de la féte de la biere a Poligny par
des micro brasseurs de la région.

Elle réunit ces brasseurs autour d’'une méme recette. Ce projet est 'occasion de vivre
une expérience nouvelle en faisant appel au savoir-faire d’'une poignée de brasseurs
locaux.

La Commune met ainsi en avant la singularité d’'une biere, en fonction de la diversité du
matériel, des techniques de brassage, du tour de main du brasseur et de la qualité de
'eau liée a sa fabrication.

Une 2ecelle en commun

Cette biere est fabriquée avec les mémes malts et houblons en quantités identiques. Les
temps de cuisson sont aussi imposés. Seule la levure n’est pas imposée.

C’est une biere blonde conditionnée en 75 cl. Les caractéristiques de cette biere
changent chaque année.

Si (o hieve est hie, (+95% des
ingrédients bio))en nele (o presence
duw (MW AB « ewwpenille »

Sao
~
~———

e o alc. 7% vol. §

houblos. evure A CONSOMMEN AVEC MODERATION

L brassenie a (erigine de lov hicve
quhﬁqwéemq’lm

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé : consommer avec modération

1



Une ilié e qui veul s inscrine dans lev duiée.

La filiere orge brassicole bio franc-comtoise a pu se monter grace a un travail
étroit entre les collaborateurs. Grace aux efforts déployés, les brasseurs peuvent
payer moins cher leur matiere premiere et les producteurs d’orge bio locaux sont
mieux rémunérés.

La filiere orge brassicole bio local parie sur 'avenir. En effet les conditions météo
déterminent la qualité de la récolte chaque année. Une période tres humide peut
déclasser toute une récolte en alimentation animale.

Cette année, les achats de malt par les brasseurs approximent les 100 000€.

Point remarquable également : la coopération entre opérateurs bio et locaux
dans l'organisation de cette nouvelle filiere.

e houblon : (e maillen jaible ?

Les microbrasseries s’ouvrent a grande vitesse par rapport a la création de
houblonniéres : la production de houblon n’arrive pas a suivre la demande. Et
lorsqu’une houblonniere est installée, il faut attendre 3 ans avant d’obtenir du houblon
bio.

L'exploitation agricole d’Obernai produit du houblon bio depuis 2010, c’est le 1°r
producteur de houblon bio en France et également précurseur en la matiere. Toute la
production est vendue a la Coopérative HOP Alsace soit 40 tonnes. Cependant, 70 ha
vont étre convertis en bio en 2021 ce qui va permettre de mieux répondre a la demande.

Apres une chute de la production de houblon d’Alsace, celle-ci repart a la hausse et les
années futures s’annoncent prometteuses pour la filiere. L'équipe de brasseurs travaille
pour qu'un partenariat se réalise avec un éventuel producteur situé au cceur du terroir
historique du houblon afin d’inscrire un peu plus la biére franc-comtoise dans la localité.

Un projet de houblonniere émerge également dans le Doubs, Interbio est déja présente
pour I'accompagner.

Interbio Franche-Comté est une association agricole, membre du

réseau FNAB, qui ceuvre au développement de I'Agriculture
Biologique selon les principes de la charte du réseau * Ses adhérents

sont tous les types d’acteurs des filieres bio, de la production a la -
consommation en passant par les transformateurs et les
distributeurs. Son role est ainsi primordial dans la création et «rse
I'organisation des filiéres bio o aucun maillon n’est oublié sur le /i sl
territoire: pour des filieres bio éthiques et durables.

1. Voir la charte du réseau FNAB sous www.interbio-franche-comte.com rubrique « vie du réseau ». Plus d’informations sur/nterbio sur le site.
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http://www.interbio-franche-comte.com/

Annuaine Buasseurs

Lo Voie Malice
17, chemin de Gromelet
01390 St-Jean-de-Therigneux
Contact@lavoiemaltée.fr
+33(0)4 7400 16 27

Lo Franche
28 rue principale
39600 LA FERTE
+33(0)384 3765 33
www.lafranche.net

Baasserie ’cnigine duw monde
22 Bis avenue Lacuzon
39270 ORGELET
+33 (0)6 73 70 02 66
+33 (0)384357566
lorigine.dumonde®@laposte.net

Baasservie duw Pintadiety
9, rue Henry Baigue
25000 Besangon
+33(0)3 81535697
brasseriedupintadier@wanadoo.fr

Entne dewx mendes

12, rue Ernest Reyer
25920 Mouthier Haute pierre
+33(0)3816007 15

Les Bahouins Juhassiens
2, rue Roger Thirode
39800 Poligny
contact@thebaboon.fr
+33(0)6 4276 08 30

Baassenie Ney
47, rue de I'Europe
70700 Bucey-les-Gy

+33(0)6 83 08 50 64
antoine.ney@gmail.com

Lo Mentagneite
16, rue de la Croix de Fer 39240
Arinthod

lamontagnette.net
+33 (0)6 5998 22 62

Lew Rente Rouge
70100 Chargey les Gray
+33(0)3 84 315847

Baassenie des tois Epis
chemin de I'abattoir
39270 orgelet
brasserietroisepis@gmail.com
+33(0)3843527 74
+33 (0)6 1977 08 42

M.Gilles WICKY
39190 Sainte-Agnes
+33(0)3 84251096

Baasservie des 2 ity
Loic et Marc FUSILLIER
8, bis rue de I'Ecole
25330 DESERVILLERS
http://www.les2futs.com/

Ll Benne Bouille

14, rue du magasin

25300 Pontarlier Sébastien
CRELIER

+33(0)6 44 37 95

64 brasseriebonnebouille@gmail.

com

Ll Hecheuse

28 grand rue

25340 Branne
+33(0)381315546

Brassenie Redoutey
Rue du Chanois
70120 Lavigney

brasserieredoutey.com

+33(0)38492 1497

SAS Les Assoiggs
9, rue des fontaines
39190 Orbagna

EARL Demaine Oveuney
26 rue des fontaines
39190 Orbagna
+33(0)384251231

Tenee de haesse
La Biolée, Cuisia
39190 France
+33(0)384449073

Biere dw ouhs
26, Grand rue
25360 NANCRAY
+33 (0)6 07 26 18 04
bieredudoubs@orange.fr

Teriw Comtix
Rue Noret
25620 Mamirolle
+33(0)381534289

(e Rebelle
24, faubourg de France
90200 Giromagny
0384 29 56 37
www.larebelle.net

Brassenie d’Epency
38, Grande Rue
25800 Epenoy

Baassenie Avtisanale de
25 Boulevard de la Liberté
71150 Chagny
+33(0)7 55612950
http://audacieuse-bab.com/

Groupement de Brasseuns
Amateurs Bisenling

15, rue Lyautey
25000 Besangon

Baasserie CUC
3 rue du Moulin
25480 Pirey
+33(0)6 6198 60 23
benjarobertcuc@gmail.com



Interbio Franche-Comté
. i Valparc - Espace Valentin Est - Batiment D
inter 'ﬁ 25048 BESANCON
Tél. +33 (0)3 81 66 28 28
www.interbio-franche-comte.com et n

Franche-Comte

Communication, Promotion Suivi/Structuration
Restauration collective des filieres longues
Christelle Bobillier Sarah Ferrier
Tel. +33 (0)3 81 66 28 30 Tel. +33 (0) 3 81 66 28 32

christelle.bobillier@agribiofranchecomte.fr sarah.ferrier@agribiofranchecomte.fr

Régis Barth Pascal Decombe
Brasserie La Franche EARL des Combes
28, rue principale Céréalier, producteur d’orge bio
39600 La Ferté Rue de la Croix-Rouge
Jura - France 39290 Brans
Tel. +33 (0)3 84 37 65 33 Jura - France
http://www.lafranche.net Tel. +33 (0)6 74 51 21 40

Projet réalisé en collaboration avec de nombreux partenaires, cités dans le présent dossier
avec le concours financier de la région Bourgogne Franche-Comté et la Direction Régionale
de I’Alimentation, de I'’Agriculture et de la Forét. Merci a tous les partenaires.

REGION
BOURCOGNE

FRANCHE st
COMTE A tho

Dossier de presse rédigé en partenariat avec les éléves de la licence Agriculture Biologique,
Conseil et Développement : un grand merci a eux.

Clermont
Auvergne

Conférence de Presse Assemblée Générale d'Interbio Franche-Comté 24/04/2018



