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Le malt se conjugue
localement

ECONOMIE Nous
vous annoncions
en avril : [a Malterie
de 'Ouest a ouvert
en octobre
aBernay-Saint-——
Martin. Une
premiere dans

le département
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nyme, entre deux éoliennes, pour

arriver jusqua la Malterie de
I'Ouest,dansla commune de Bernay
et SaintJean-d’Angély, que se produi-
sent,depuis le mois d'octobre, les pre-
mieres tonnes de malt d'orge local.
Une premiere dans le département,
quenousvousannoncions dansnos
éditions du 3 avril 2019. Vincent Feix,
T'un desdeuxassociés dela Malterie, se
félicitaitalors:«Je peuxvous dire que
le projet va voir le jour. » Les travaux
de construction de laMalterie avaient
commenceé en mars.

Huit mois apres, c'est toujours
Vincent Feix qui nous accueille de-
vant la Malterie fraichement érigée.
La batisse arbore fierement son em-
bléme régional : un baudet du Poi-
tou.«Quand on s'est penché surla
fabrication de la biére, on s'est ren-
du compte qu'il y avait une disso-
nance entre le discours sur une
biere artisanale de proximité et 'ab-
sence de solution locale pour I'ap-
provisionnement en malt », intro-
duitVincent Feix. Car les microbras-
seurs du cru se tournent, dans la
majorité des cas, vers de grosses
malteries situées en Belgique ou en
Allemagne. La situation est d'autant
plus paradoxale que ces usines se
fournissent... en orge brassicole
francais. « La malterie la plus pro-
che d'ici estimplantée a Issoudun,
dansI'Indre », précise Vincent Feix.

Ilfaut traverser une campagne ano-

DROIT DE SUITE (9/10)
Jusgu’au lundi 6 janvier,
nous reviendrons chaque
jour sur un événement
marquant de l'actualité
de 2019. En prenant

des nouvelles de

ses protagonistes et

en réévaluant des faits
qui ont évolué depuis

nos premieres révélations

Ce Deux-Sévrien de 43 ans a ren-
contré Laurent Charrier, celui qui
allait devenir son associé, dans le ca-
dre professionnel. Tous les deux tra-
vaillent alors en Haute-Normandie
pour la société Cidel. Lentreprise fa-
brique des lignes d'embouteillage
plastique. « Nous étions dans la
meéme situation personnelle, avec
I'envie d’'une reconversion. Javais
parcouru un peu toute la planete
pourvendre du matériel francais. »

Le duo n’est pas tombé dans la
potion maltée par hasard. Les qua-
dragénaires sont proches des bras-

seurs de la Boc 17,a Pont-lAbbé-d’Ar-
noult « Iy avait déja une réflexion
qui était menée sur le malt, par le
biais de I'Afipar (Association de for-
mation et d'information des pay-
sans et des ruraux, NDLR), précise
Vincent Feix. Les professionnels

étaient sensibi-

lisés. Mais il n’y

Depuis notre avait pas de
premier article, E?letiﬁ?\lzles pri»
la Malterie ,eSt _ Vvéeestdoncar-
enproduction:  ryée a point
« Ilfaut que nommé. D'au-
le résultat tant que les
soit homogene chiffres incitent
a la confiance.
sur t?U,tES La France
lescereales»  comptait 433
microbrasse-

ries en 2012. Elles étaient 1 500 en
2018 (1). Et la croissance ne semble
pas faiblir. Si la Malterie de I'Ouest
vise d'abord le marché de la Cha-
rente-Maritime et des départe-
ments voisins, elle compte rayon-
ner sur I'ensemble de la Nouvelle-
Aquitaine.

Lesdeuxseulsemployés

1l aura fallu trois ans aux deux en-
trepreneurs pour passer de la
bonne idée a une production de
malt local, sous la marque « Pre-
miére moisson »(2).« Il n'y avait pas
de solution technique pour faire du
malt dans ces dimensions, plus fai-
bles que les malteries déja implan-
tées. 1l a fallu faire des choix. »La Mal-
terie de 'Ouest stocke sur place ses
besoins en énergie (eau et gaz), tres
importants dans ce type d'activité.
« Faire du malt, cC'est maitriser le
processus de germination, rappelle

vincent Feix. Il faut donc créer les
conditions du printemps durant
toute 'année. » Plusieurs phases se
succedent : hydratation des grains,
oxygenation, ventilation et cuisson.

Depuis notre premier article, la
Malterie est désormais en produc-
tion. Vincent Feix et Laurent Char-
rier, qui sont pour l'instant les deux
seuls employés, se frottent a de
nouvelles exigences. « On ne fait
que reproduire des choses qui sont
dans la nature, résume Vincent Feix.
Mais la difficulté, c’est que la pro-
duction doit étre homogene, avec
le méme rendu sur toutes les céréa-
les. » La Malterie se fournit en orge
conventionnel aupres de la coopé-
rative de Courcon. Elle va égale-
ment sapprovisionner en Cha-
rente-Maritime pour les céréales
bio. La Malterie est en cours de cer-
tification de production biologique.
Elle a une capacité de production
de 400 tonnes par an mais veut
tendre versles1200 tonnes.« Nous
proposons également des épices,
du houblon et des levures, ajoute
VincentFeix. L'idée, Cest d'étre la sta-
tion-service des microbrasseurs. ».

(1)SelonleschiffresdeBrewers
ofEurope, lesBrasseursdeFrance.
(2)Ellearequuneaidede350 000euros
duFondseuropéenagricolepourle
développementrural (Feader),abondé
parlarégionNouvelle-Aquitaineet
[Unioneuropéenne.



