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Elargir la gamme d’'une marque comme n’est pas une mince affaire ! C’est un
événement important dans I'histoire de notre brasserie puisque nous y plagons beaucoup
d’espoirs : celui d’'une rencontre avec le consommateur. Celui de pouvoir créer une

émotion gustative et pourquoi pas celui d’étre récompensé lors d’un concours.

Se pose alors la question du style de biere. Suivre le mouvement ? Innover ?
Ala Brasserie du Pays Flamand, notre stratégie est de

tant par l'intérét organoleptique que par
le plaisir qu’elle procure a étre brassée au sein de notre équipe. Et depuis peu,
c’est également avec le spectre des enjeux climatiques que nous abordons
ces sujets de développement et de conception de nouveaux produits.

C’est donc avec grande joie, 4 ans aprés I'’Anosteké Freestyle, la derniere sortie de la
gamme, que nous annoncons aujourd’hui le lancement de I’ dans le
style ou Hazy IPA. Un style qui correspond parfaitement a ’ADN de
notre entreprise puisqu’il s’agit d’'une recette historiquement non filtrée - non

pasteurisée, le coeur méme de notre promesse faite a nos consommateurs.”

Mathieu Lesenne & Olivier Duthoit
Fondateurs de la Brasserie du Pays Flamand
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Retour sur

I' histolre

de la brasserie
du pays
flamand...

ENTRE TRADITION BRASSICOLE ET
RECHERCHE D’ORIGINALITE GUSTATIVE...
LE TOUT EN RESTANT ATTENTIF A
L’ENVIRONNEMENT.

L’aventure de la Brasserie du Pays Flamand a vu le jour il y a 17 ans. En
2006, Mathieu Lesenne, ancien banquier, et Olivier Duthoit, ingénieur, deux
amis de longue date, se lancent dans un pari audacieux : ils choisissent de
se reconvertir et donnent naissance a la Brasserie du Pays Flamand. Tous
les deux ont un parcours différent, mais partagent cette passion et cette
vision commune pour la biére. Leur conviction : investir pour des produits
de qualité a un juste prix pour le plus grand nombre.

Le site historique de la brasserie se situe a Blaringhem (Nord - 59), a la
frontiere de la Flandre Francgaise et de I'Artois. Pour développer leur activité,
les deux amis d’enfance ont choisi de redonner vie a I'une des anciennes
distilleries de la région, en activité depuis les années 1900 jusqu’a I'aprés
seconde guerre mondiale. C’est au sein de ce site chargé d’histoire que les
premieres Bracine, Anosteké et Wilde Leeuw ont vu le jour.

Rénové en 2019, le site de Blaringhem regroupe aujourd’hui les activités de
brassage, vente, estaminet (pour le plus grand plaisir des amateurs de
biéres), visite touristique et organisation d’événements d’entreprise.
Pour répondre a la demande croissante, un second site de production a
ouvert par la suite a Merville, sur un site également réhabilité. D’une surface
totale de 5 000 m2, il est consacré au brassage et dispose aussi d’'une Tap
Room (ou “salle des tireuses”) permettant aux visiteurs de déguster les
différentes productions de la brasserie, directement sur place. En 2022,
'entreprise a inauguré sur ce site de Merville, une extension de 2500 m2
pour optimiser la production de ses biéres. Au programme : augmentation
de la capacité de stockage, agrandissement de la chambre chaude, et
investissement dans plusieurs nouveaux outils de production : ligne de
conditionnement en flts robotisée, nouvelle ligne d’embouteillage, ligne
spéciale dédiée aux canettes... Au total, un investissement global de 4,5 M€
(batiment et matériels) a été réalisé.

Au fil des années, I'entreprise poursuit sa croissance et assoit sa notoriété.
En ao(t 2023, pour la 3eme fois de son histoire, la brasserie a décroché une
médaille aux World Beer Awards, 'un des 3 concours mondiaux de biéres.
Déja récompensée pour son Anosteke Saison en 2016, puis en 2021 pour
son Anosteké Blonde élue meilleure biére blonde du monde dans 2
concours mondiaux ; le World Beer Awards et la World Beer Cup,
I'entreprise a remporté a nouveau un titre, cette fois-ci dans la catégorie des
World’s Best Pale Beer Belgian Style Triple, avec sa Bracine Triple, élue a
son tour meilleure biére triple du monde.

L'ENJEU DE LA BRASSERIE EST DE
PROPOSER DES BIERES DE QUALITE
PRODUITES DANS LA TRADITION,

TOUT EN LAISSANT

POUR EXPLORER
DIFFERENTS STYLES.
NOUS NOUS ATTACHONS EGALEMENT
A ACCOMPAGNER LA CLIENTELE
GRANDISSANTE, EN DEVELOPPANT

CONSTAMMENT NOTRE PRODUCTION

MAIS EN VEILLANT A RESTER

>

LA SPECIFICITE DE LA

BRASSERIE RESIDE
DANS SA CAPACITE A

AVEC DES

HOUBLONS DE QUALITE.

|_a Brasserie

en quelques

C h I ff re S UN CHIFFRE D'AFFAIRES DE

10,5 MILLIONS D'EUROS EN 2022,
8,5 MILLIONS D'EUROS EN 2021

CREAT|ON EN 2006 ET 55 MILLIONS D'EUROS EN 2020

UNE EQUIPE DE 43 PLUS DE 30 000 HL

COLLABORATEURS PRESENTS ,
SURLES 2 SITES DE BRASSES EN 2021,
PRODUCTION, ET REPARTIS 40 000 HL. BRASSES

SUR DES FONCTIONS EN 2022
COMMERCIALES, LOGISTIQUES,
DE CONDITIONNEMENT ET DE

PRODUCTION.

Engagée en faveur de I'environnement depuis sa création, la brasserie a en effet a coeur de maintenir une
attention toute particuliére aux facteurs inhérents a I’activité brassicole et de développer différentes
actions en faveur de la RSE : réemploi des contenants, réduction de ses déchets et valorisation de co-
produit, installation de 1200 m2 de panneaux photovoltaiques sur le site de Merville...

En paralléle, la Brasserie du Pays Flamand favorise le multi-conditionnement, et s’est tournée
fin 2022 vers la canette, qui présente des bénéfices considérables pour I’environnement. D’ici
3 a4 ans, elle prévoit de mettre en canette 10% de sa production, soit 5 000 hectolitres.

L’entreprise développe également sa présence sur le marché du CHR (Cafés Hotels Restaurants) et
souhaite renforcer ses partenariats sur ce secteur; elle envisage la mise en fits de 50% de sa
production pour 2023. En se développant sur le secteur du CHR et en favorisant I'utilisation de fits
en inox consignés, réemployables & l'infini, la brasserie répond également a sa volonté de réduire
les gaz a effet de serre, moindres par rapport a la commercialisation de bouteilles en verre.

En 2023, la brasserie poursuit ses actions d’éco énergie en faveur du bilan carbone qu’elle a initié, et de sa
trajectoire bas-carbone. Dans les faits, depuis le ler trimestre 2023, la brasserie du pays flamand a intégré
l'accélérateur décarbonation de la BPI et de I'Ademe. Ce programme permet de mettre en force une stratégie en

lien avec les accord de Paris, a savoir la baisse des émissions de Gaz a Effet de Serre de 4%/an.

Enfin, la brasserie s’engage également dans une démarche solidaire qui se traduit par l'aide a des projets
sociaux, et propose des éditions Anosteké Solidaire, pour lesquelles une partie des fonds récoltés lors de
la commercialisation est reversée a une association. En 2023, I'entreprise a proposé une nouvelle édition
de 'Anosteké Solidaire, en partenariat avec ’APF France handicap, association frangaise de défense et de
représentation des personnes en situation de handicap. Le but : organiser un brassin en collaboration avec
des personnes en situation de handicap et remettre un don de 5000€, issu de la vente de la biere, a
I'association, pour la création d’une épicerie solidaire au sein du foyer, accessible au grand public.



LA BRASSERIE DU PAYS FLAMAND PROPOSE 4 GAMMES DE BIERES ARTISANALES :

LA CELEBRE ANOSTEKE, LA WILDE LEEUW, LA BRACINE ET LA FIERE.

L’Anosteké est une gamme de
bieres a haute fermentation qui se
démarque par son

Elle est composée de
9 bieres (

, et la toute nouvelle

) bien différentes et de

caractére. L’Anosteké blonde est

aujourd’hui la best-seller de la

brasserie et représente plus de
50% de la production.

Les derniéres références
développées dans la gamme
: I'Anosteké Saison en 2016,
'Anosteké Freestyle en 2019
et I'Anosteké NEIPA dont le
lancement officiel est prévu le
21 septembre prochain.

Les bieres de la gamme Wilde
Leeuw ont pour particularité
d’étre
aprés leur brassage. Elles sont
non filtrées, non pasteurisées et
La
Brasserie du Pays Flamand
abrite par ailleurs

AVEC DE

GAMMES ANOSTEKE ET BRACINE, LE SUCCES ET SAVOIR-FAIRE DE LA

BRACINE

La gamme Bracine,

, se décline en

et se distingue
par un équilibre parfait entre
houblonnage et maltage.

LA FIERE

BY LE GALLODROME

La Fiére se veut et

. Brassée avec fierté
par la Brasserie du Pays Flamand,
elle s’inscrit dans la tradition des
biéres brassées en

POUR LEURS

BRASSERIE DU PAYS FLAMAND NE SONT PLUS A DEMONTRER.

BRASSER
DU PAYS
FLAMANL

LA PREMIERE

BIERE BRASSEE EN COLLABORATION.

PARTAGE DE

COMPETENCES ET DE CONNAISSANCES

UNE FOIS PAR

MOIS

CREATIVITE

NOUVELLES RECETTES UNIQUES.




LA NEIPA, OU NEW ENGLAND IPA, EST UN
STYLE DE BIERE RELATIVEMENT NOUVEAU
QUI A VU LE JOUR AU COURANT DES
ANNEES 2000, AUX ETATS-UNIS. ELLE FAIT
PARTIE DE LA GRANDE FAMILLE DES IPA
(INDIA PALE ALE), DES BIERES PLUS
HOUBLONNEES QUE LES BIERES
TRADITIONNELLES.

Généralement blonde a ambrée, et avec un taux d’alcool
plus élevé que la moyenne (environ 7 %), les IPA sont des

bieres et donc fortement ameéres.
La NEIPA se veut que la plupart des autres IPA

; le houblon ajouté en fin d’ébullition lors du brassage apporte a la biére
des (agrumes, fruits exotiques, péche...) et

bien présentes. Avec une saveur unique et ses notes de fruits
exotiques, c’est une biére

Produite en Nouvelle Angleterre (US), elle a rapidement gagné en popularité
dans cette région. Au courant des années 2010, le style NEIPA est
officiellement validé par la ; d’autres
brasseries commencent alors a expérimenter ce style, créant leurs propres
recettes uniques. Avec un succées grandissant a travers le monde, ce
nouveau style de biére émerge désormais en France et la Brasserie du Pays
Flamand est I a I'expérimenter !

LES BIERES HOUBLONNEES
ONT LE VENT EN POUPE !

Le marché des bieres en GMS (Grande et Moyenne Surface)
représente aujourd’hui 1]

correspondent aux , marché sur lequel
se positionne la Brasserie du Pays Flamand (& hauteur de 0.25%).

Sur ce marché, [Ientreprise
; elles font méme véritablement partie de '’ADN de la brasserie. Sur
la derniere année glissante, le volume de bieres houblonnées représente
(tous marchés confondus), un pourcentage qui pourrait

atteindre les 25% dans les prochaines années, selon la brasserie.

1 - Source : Rayon Boissons - Ventes annuelles du 23 mai 2022 au 21 mai 2023 (hypermarchés,
supermarchés classiques, e-commerce (drives et livraisons a domicile), SDMP, proximité).

MARCHE DE NICHE MAIS
PROMETTEUR

ANOSTEKE NEIPA
PASSIONNES

DES RECETTES HOUBLONNEES

ACCESSIBLE AU PLUS GRAND

NOMBRE.

AMERTUME MOYENNE

PUISSANCE AROMATIQUE

TEXTURE BIEN PRESENTE
AGREABLE
ASPECT

PULPEUX DU FRUIT
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Biére a la robe jaune pale et bien trouble, la nouvelle Anosteké proposée par la
Brasserie du Pays Flamand représente parfaitement le . Avec une jolie
mousse et une saturation bien visible, c’est une biére

comme I'ensemble des biéres produites par I'entreprise. Au-dela de I'apparence hazy
(trouble persistant), I'Anosteké NEIPA, biere a haute fermentation (5.6 % Alc. v/v),
présente un aspect , obtenu grace a l'utilisation et de

Les bieres de style NEIPA sont reconnues pour étre t

biére, le brasseur va en effet chercher au maximum a
, donnant généralement une explosion de parfums, avec des

notes fruitées trés présentes. La encore, I'’Anosteké NEIPA coche toutes les cases !

Reconnaissable aux puissantes senteurs fruitées ( ),

; a travers ce style de

I'Anosteké NEIPA présente également des arémes « » (grassy), mais aussi (pin/

cedre), ainsi qu’une légére sensation ... Tout ce qui est attendu d’une NEIPA !

la cuisine Thai, un
délicieux rougail saucisse réunionnais, les travers de porcs sauce miel/ barbecue, ou

encore les plats a base de fromage type Beemster XO, gorgonzola...

Pour déguster I'Anosteké NEIPA, la brasserie préconise
d’utiliser un ou
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PAYS FLAMAND

LES HOUBLONS AROMATIQUES SONT INDISPENSABLES
POUR LA REALISATION DES BIERES NEIPA. EN ATTENDANT
QUE CE TYPE DE HOUBLON SOIT DISPONIBLE EN FRANCE
ET AUPRES DES PRODUCTEURS LOCAUX, LA BRASSERIE
UTILISE DES HOUBLONS AMERICAINS, MAIS EN RESTANT
ATTENTIF A L’ACHEMINEMENT, SOUHAITE LE MOINS
IMPACTANT POSSIBLE AU NIVEAU CARBONE, ET EN
MASSIFIANT LA LIVRAISON.

Pour son Anosteké NEIPA, la brasserie utilise des houblons spécifiques : le ,
I et . Pour ce dernier la production nécessite moins d'eau en
comparaison a d'autres houblons traditionnels utilisés dans les NEIPA ( ex : le
cascade). Ce choix des houblons est en ligne avec les ambitions de la brasserie qui
souhaite valoriser les variétés ayant une empreinte carbone plus faible.

Pour les céréales, , et sont présents ; pour la
levure, la aussi la brasserie a choisi une levure spécifique, la levure

D'origine scandinave, trés rustique, c’est une levure qui présente un temps de

fermentation raccourci de 1 a 2 jours par rapport aux levures traditionnelles. Biéere trouble,

I'’Anosteké NEIPA nécessite un temps de garde et des temps de refroidissement moins

importants que d’autres biéres traditionnelles brassées chez un brasseur artisanal ; elle
ermet donc des

P LE 21 SEPTEMBRE

PREMIERE BIERE
A linstar des autres biéres produites a la brasserie, I'entreprise
issus de la biére (houblon, levure et dréche) et de les dans ECO-PENSEE DE LA BRASSERIE

le cadre de la fabrication de oud'

NALE

Toujours dans l'optique de rester attentif a son impact environnemental, la brasserie a choisi de g = ‘SA
3 RE BLONDE ARTIS/C

proposer sa nouvelle Anosteké en premier lieu auprés du réseau CHR (Cafés Hotels Restaurants - un T A T \
AUTE FERMEN]

marché qui représente 30% du marché actuel brassicolez) en

Elle est également disponible en format (un : : 3 5.6?01_
contenant qui nécessite moins d’énergie a la fabrication), au sein des réseaux . ALL S

spécialisés et des cavistes partenaires de la brasserie (PVC : 3,90€) . e\ ord

ASSERIE
BRU PAYS
FLAMAND

FRANCE

?

Enfin, elle sera aussi disponible en GMS (Grande et Moyenne Surface) a la fin du
ler trimestre 2024, et en format , , actuellement en projet...

2 - Source : Brasseurs de France (juillet 2023)



}@q;;@g”

£ 94

¥ ANOSTEKE *.

BRASSERIE DU PAYS FLAMAND

BRASSERIE DU PAYS FLAMAND
83 Rte de la Gorgue, 59660 Merville

Tel:+33 (0)3 28 41 74 99

hello@brasseriedupaysflamand.com
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