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Résumé





Une par jour ! C’est le rythme d’ouverture de nouvelles brasseries en France en 2018. Ce tempo effréné rend la compétition plus forte dans un marché qui se structure.





Si l’idée de créer votre microbrasserie vous est déjà venue à l’esprit, ce livre est fait pour vous. Véritable boîte à outils, il vous accompagnera dans la conception de votre projet et vous permettra de vous poser toutes les bonnes questions en tant que futur entrepreneur brasseur : quelles matières premières privilégier ? Quel matériel sélectionner ? Comment choisir les bons collaborateurs ? Quelles formalités accomplir ? Quelles réglementations suivre ? Comment communiquer ?


S’appuyant sur de nombreux témoignages et expériences de brasseurs et professionnels du secteur, ce guide pratique signale les pièges à éviter et apporte conseils et bonnes pratiques pour :


–Préparer votre lancement


–Dimensionner votre projet


–Vous lancer


–Communiquer pour mieux vendre
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PRÉFACE


Un guide pratique pour se poser toutes les bonnes questions afin d’ouvrir une brasserie, voilà une belle initiative, tant ce type d’ouvrage faisait défaut jusqu’à présent, même si ce manque n’a pas empêché ces cinq dernières années la création de presque 800 brasseries.


C’est précisément pour accompagner les futurs brasseurs, toujours passionnés et plein d’énergie, que les auteurs ont eu l’idée de ce livre ; car si on peut laisser croire que la bière est facile à faire, elle reste néanmoins difficile à réussir régulièrement. Quelles matières premières privilégier, quel matériel choisir, quelles formalités accomplir, quelles réglementations suivre… autant de questions que tout brasseur s’est posé avant son installation, glanant des informations auprès d’organismes de formation ou de confrères, sans pouvoir se référer à un outil de référence, clair et exhaustif. Merci donc aux auteurs de cette publication pour ce travail à la fois complet et synthétique.


Je suis très honoré de préfacer cet ouvrage utile et plaisant. Je suis persuadé que cette nouvelle génération de brasseurs ravive la culture brassicole française de par sa créativité et son engagement : des nouvelles recettes, des bières au goût original, et l’affirmation d’un savoir-faire spécifique, laissé de côté à la fin du siècle dernier, pourtant pas si lointain. Ils nous ont rappelé que la bière faisait aussi partie de notre patrimoine gastronomique. L’attachement des brasseurs à inviter le public sur leur site de production, leur volonté de faire partager leur passion et d’expliquer les secrets de fabrication de leurs bières, témoignent de leur implication dans leur métier et leur terroir, avec l’esprit de convivialité si cher à notre secteur.


Brasseurs de France, syndicat de la profession depuis 1878, se réjouit de cette dynamique que son équipe accompagne concrètement au quotidien, et je suis sûr que dans un futur proche, de nombreux nouveaux brasseurs revendiqueront l’aide de ce livre dans le succès de leur entreprise et la réalisation de leur rêve.


François Loos, président de Brasseurs de France 










AVANT-PROPOS
POURQUOI CE LIVRE ?


La bière, une simple mode ? Elle a le vent en poupe, comme jamais elle ne l’avait eu depuis des décennies. Gourmande, authentique, conviviale, bon marché, elle regroupe tous les facteurs clés de succès. Aussi faire sa bière peut-il aujourd’hui ressembler à un Eldorado.


Mais devenir brasseur ne s’improvise pas. Comme devenir chef d’entreprise. Surtout dans un secteur économique de plus en plus concurrentiel, de par le succès qu’il rencontre. Demain, pour vivre de sa brasserie, il faudra produire de la bonne bière. Mais aussi bien l’enjoliver côté marketing. Choisir les bons canaux de distribution. Le bon matériel. Les bons collaborateurs. Maîtriser la réglementation. Les normes d’hygiène propres au secteur… Bref, toute une série d’éléments bien loin de l’image d’Épinal du brasseur vivant heureux, simplement d’amour et de bière fraîche.


Attention, ce livre n’a pas été écrit pour décourager les futurs brasseurs. Bien au contraire ! En s’appuyant sur de très nombreux témoignages et expériences de brasseurs, il a pour objectif d’aider les futurs Page 24, BAP-BAP, Effet Papillon, Perle ou Ardwen dans la mise en place de leur projet. Leur signaler les pièges et chausse-trappes à éviter. Leurs donner des règles, conseils et bonnes pratiques. Les accompagner dans la conception de ce qui, bien souvent, ressemble à un projet de vie. Raison de plus pour ne pas le rater.
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ME LANCER MAINTENANT : ENCORE TROP TÔT, DÉJÀ TROP TARD ?


Une par jour1. En 2018, voilà à quel rythme ouvrent les brasseries en France. C’est trois fois plus qu’en 2017 où l’on comptait une nouvelle structure tous les 3 jours. Un tempo assez vertigineux qui en dit long sur le dynamisme du secteur brassicole dans l’Hexagone. Fin 2018, on comptait donc en France 1 450 brasseries, contre seulement… 246 en 2006. Soit une augmentation de près de 600 % en 12 ans, qui place la France au 3e rang européen en nombre de brasseries, derrière l’Allemagne et le Royaume-Uni.


À l’optimiste, ces chiffres donnent le sourire. Chez le pessimiste – le réaliste ? –, ils suscitent une question, voire une inquiétude : n’est-ce pas trop, trop vite ? En d’autres termes, l’offre désormais pléthorique n’est-elle pas trop importante pour le marché actuel ? Y a-t-il encore de la place pour de nouvelles brasseries ?


D’autant que si les brasseries poussent comme des champignons, les Français demeurent des consommateurs modérés. Certes, la consommation augmente régulièrement, de 2 et 3 % depuis 2013. Mais cela ne fait jamais de la France que l’avant-dernier pays européen en volumes consommés. Aussi la crainte d’un marché déjà mature, voire saturé, n’est-elle pas infondée.


Pas infondée, mais pas pertinente pour autant. C’est en tout cas l’avis de Maxime Costilhes, Délégué général de Brasseurs de France, qui tient à préciser : « 75 % des brasseries créées produisent moins de 300 hl. Ce sont donc de toutes petites unités, qui augmentent le nombre de brasseries de façon significative, mais le volume global produit reste assez marginal sur l’ensemble de la production française. Il s’agit de brasseries où les dirigeants ne se rémunèrent pas ou très peu. Pour certains, il s’agit même d’une activité secondaire. L’enjeu est que ces brasseurs arrivent le plus vite possible à en vivre et qu’ils continuent à attirer par leur dynamisme de nouveaux consommateurs. » Autre élément incitant à l’optimisme : en 2018, le nombre de brasseries ayant disparu pour raison économique est très faible. La principale cause de fermeture reste un désaccord entre époux ou associés.




Par ailleurs, la bière semble aussi bénéficier d’évolutions sociétales qui jouent pour elle. Tout simplement, déjà, le retour de l’appétence pour la bière, et en particulier la bière artisanale ou de spécialité, notamment chez les moins de 40 ans. Si elle est difficile à expliquer – mode du « bien boire et bien manger », redécouverte des circuits courts, accroissement de la qualité et de la diversité des bières produites… ? – cette remontada de la bière se traduit clairement en chiffres : en 2016, 26,5 % des Français déclaraient ne pas boire de bière. En 2018, ils n’étaient plus que 24,6 %. Dans le même temps, le vin connaissait une courbe inverse : 19,2 % des Français déclaraient ne pas en boire en 2016, contre 22,4 % en 2018.


« La bière bénéficie aussi d’une évolution de consommation importante, poursuit Maxime Costilhes. Le sacro-saint repas à table avec entrée-plat-dessert a tendance à reculer, en tout cas en semaine et chez les jeunes. Il se déstructure. Le soir, en rentrant du boulot, le repas prend régulièrement des allures d’apéritif qui se prolonge. Du fromage, un peu de charcuterie, une salade avec un morceau de pain. Or, quelle est la boisson reine de l’apéritif ? La bière. Naturellement, elle progresse aussi dans les grandes tables françaises. »


À l’échelle planétaire, aussi, les voyants sont au vert pour la bière. Pourquoi ? Car elle a la chance de faire partie de la catégorie très bien vue en ce moment des produits fermentés. Ceux-ci sont devenus en quelques années les petits chouchous des partisans de la slow food, en opposition, vous l’aurez compris, à la tendance du fast-food. Le produit fermenté, c’est l’œuvre du temps, la nature qui travaille : bref, c’est naturel, bon et sain. Sain, vous êtes sûr ? Absolument, c’est l’Organisation mondiale de la Santé (OMS), ainsi que de nombreux chercheurs qui l’affirment. Alors bien sûr, ce n’est pas ça qui aidera le petit brasseur du fin fond du Calvados à vendre sa bière. Mais cela participe à une tendance globale.


Autre tendance, elle aussi nationale et planétaire, la mode du locavore. En gros, on consomme ce qui est produit près de chez soi. Pour les pommes, poires, voire scoubidoubidous, on le savait. Mais pour la bière, ça commence franchement à s’accélérer. Et encore, ce n’est rien au regard de ce qui se passe en Amérique du Nord, où les bières locales sont, par endroits, les seules encore commercialisées. Mais attention au revers de la médaille ! Selon Maxime Costilhes, « on assiste en France à une structuration régionale qui voit émerger de véritables leaders locaux. En Bretagne, par exemple, trois brasseries régionales représentent aujourd’hui une grosse partie de la production. Et on retrouve des situations similaires dans les Hauts-de-France, en Alsace ou en Rhône-Alpes. » C’est donc « face » à ces gros petits, ou petits gros, très implantés et très repérés en local, que les nouveaux brasseurs doivent faire leur trou.




Aussi, pas question de se lancer la fleur au fusil. L’augmentation du nombre de brasseries a, de fait et quelle que soit leur taille, créé un environnement plus concurrentiel. « Les nouveaux brasseurs vont devoir porter une attention toute particulière à leur positionnement, prévient Maxime Costilhes. En Savoie, par exemple, on compte plus de 80 brasseurs ; pour se démarquer, il faudra cravacher. À mon sens, au-delà évidemment de la qualité du produit lui-même, le prix, la force commerciale et le soin apporté au marketing vont devenir de plus en plus fondamentaux. »


Reste toutefois un dernier continent inexploré par les brasseurs français : l’export. Une terra incognita aujourd’hui colonisée – pour ce qui est des brasseurs européens – quasi exclusivement par les Belges, les Allemands et les Anglais. Des Français, aucune trace si ce n’est celle, timide, de la 1664. Aussi, existe-t-il un potentiel de développement abyssal à l’étranger pour les brasseurs français. Une énième raison de poser ses cuves en toute confiance.


(1Tous les chiffres avancés dans ce chapitre proviennent de Brasseurs de France.)
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JE FAIS LE POINT





	

POURQUOI CRÉER ? 5 BONNES RAISONS DE FONCER



	

Créer sa brasserie, rien de plus à la mode. Mais une fois les premiers frais engagés, plus question de faire marche arrière. Aussi vaut-il mieux avoir créé pour les bonnes raisons que pour répondre à un simple effet de mode.












[image: ] Changer de vie


De nombreux jeunes brasseurs sont d’anciens cadres en reconversion, lassés par le costume-cravate et en quête d’une aventure humaine et authentique. C’est bien souvent un pari gagné. Mais changer de vie ne veut pas dire travailler moins ; juste travailler autrement !


[image: ] Travailler un produit sain et naturel


De l’eau, du malt, du houblon et de la levure. Voilà ce qu’est la bière. Pas d’artifice, pas de colorants. Si vous êtes en quête d’authenticité et de simplicité, vous y trouverez votre compte.


[image: ] L’engouement évident pour la bière


S’il y a un moment pour se lancer, c’est le bon ! Il y a 20 ans, il était sans doute trop tôt. Dans 10 ans, peut-être sera-t-il trop tard. Le monde de la bière connaît aujourd’hui une croissance à 2 chiffres, qui vous portera au moins durant vos premières années d’activité.


[image: ] Créer et expérimenter en toute liberté


En montant votre brasserie, vous devenez entrepreneur. Derrière ce statut, rien n’est rose, rien n’est simple ! Mais une chose est sûre : qu’ils soient bons ou mauvais, vous aurez toute liberté dans vos choix de gestion, de management, de recettes…


[image: ] Dynamiser son territoire


Plutôt que d’être une des nombreuses fourmis qui gravitent à l’ombre des tours de la Défense, vous vous dites qu’il serait sympa de créer une brasserie au cœur de votre quartier ou de votre village natal ? Vous avez raison. Créer sa brasserie, c’est aussi s’ouvrir au tourisme brassicole, mettre en place des opérations portes ouvertes, rencontrer les locaux qui s’y pressent… Bref, devenir l’attraction du village ou du quartier (au moins au démarrage !)
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C’est la volonté d’être à l’initiative d’un produit que tu créées de A à Z, de la recette à la vente en passant par le packaging.


AMAURY D’HERBIGNY, BRASSERIE CÉLESTIN (59)
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Faire des produits différenciants, vivre d’une passion et fabriquer et vendre des bières qui donnent du plaisir.


MATHILDE RELET ET JOCELYN CHAZEL, BRASSERIE EFFET PAPILLON (33) 




















	

5 MAUVAISES RAISONS DE SE LANCER DANS UN PROJET DE MICROBRASSERIE*



	

Il y a toujours un écart entre le métier que l’on fantasme et sa réalité. Cet écart peut devenir problématique et votre motivation chuter si vous vous lancez pour de mauvaises raisons... En voici un florilège.












[image: ] Fini le stress, à moi la belle vie


Là, vous faites fausse route ! Créer sa brasserie, c’est se confronter à tous les problèmes inhérents au statut d’entrepreneur : recherche de financements, questions réglementaires, management, recherche de clients, de circuits de distribution… Mais il faut y ajouter les soucis propres à votre future activité. Tiens, ma bière est infectée alors que je dois livrer une palette la semaine prochaine ; la livraison de mon embouteilleuse a pris un mois de retard ; les droits d’accise* ont augmenté de 20 %…


[image: ] La ruée vers l’or


Sauf grosse surprise, vous ne deviendrez jamais milliardaire en montant votre brasserie. Au départ, fixez-vous déjà comme objectif de rembourser l’emprunt important que vous risquez fortement de contracter auprès de votre banquier préféré…


[image: ] La bière, c’est facile


Bah, oui, mon cousin en fait dans sa cuisine avec trois casseroles ! C’est possible. Mais créer sa brasserie, c’est une autre histoire. Finies les approximations ! Vous devrez à vos clients une bière de qualité, stable, originale, bien pensée au niveau du marketing, et à un prix abordable. Le tout produit en plusieurs centaines d’hectolitres. Bref, vous n’appellerez jamais votre cousin « collègue ».


[image: ] La bière c’est tendance, j’en profite


C’est vrai, et ce serait idiot de ne pas en profiter ! Mais si c’est votre seule motivation, vous allez droit dans le mur ! Sans un minimum d’intérêt pour la bière et la production, vous vous lasserez bien vite. Et si la mode passe, vous aurez sur les bras une brasserie à 300 000 €…


[image: ] J’aime boire une bonne bière !


Là aussi, comprenons-nous bien : il faut aimer la bière pour se lancer ! Mais si vous pensez passer votre temps à accueillir les copains à la brasserie pour l’apéro, c’est raté ! Plus grave encore : à la brasserie, les tentations sont grandes, et on peut vite passer du côté obscur…


(*Les termes accompagnés d’un astérisque sont définis dans le glossaire.)
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